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คำ ไว้ อา ล่ย แก่ ศิษย์ เก่า 


ใน การ พิธพ ระ ราช ทาน เพลิง ศพ  พ่น ตำรวจ เอก พระ นรา ก ร- 

บ ริร่ กษ์  และ  ฌา ปน กิจ ศพ  นาง แอบ  นรา กร บริรํ กม์  ไน ว0 นท  ๓0 

มกราคม ๒๕0๘  น  บุตร ของ ท่าน ผู้ วาย ชนม์ ได้ มา ปรารภ ขอ ให้ ข้า พ เข้า 

ได้ เขย น คำ ไว้ อา ล ไ]  ชง ข้า พ เข้า ขอ ริบ ภาระ น ด้วย ความ เต็ม ใจ เบน 

อย่าง ยิง  เนอ ง จาก ข้า พ เข้า เบน ผู้ใหญ่ ทรู้จ 'ก และ ใกล้ ชิด  คุ้น เคย ก ไ] 

ท่าน ผู้ วาย ชนม์ ทํงส อง เบน อย่าง ดผู้ห นง 

การ มรณกรรม ของ  พ. ต. อ. พระ นรา กร บริริ กษ์  และ นาง 

นรา กร บริร้ กม์ ทำ ให้ ข้า พ เข้า ได้ ริบ ความ เส่ย ใจ และ มิค วาม อา ล ย  อย่าง 

สุด ซง  ท่งน ก็ เนอ ง ด้วย ความ คุ้น เคย รู้ จ' ก กิน มา เบน เวลา ชำ นาน  น ไ) 

ตง แต่ ผาย ผ้ปก ครอง ของ ท่าน ทํงส อง ตลอด ทํงต 'ว ท่าน เอง เบน ลำ ตบ มา 
สำ หริ, บใน ส่วน ตํว คุณ พระ นรา กร บริร่ กษเ อง นน  ได้ เบน ศิษย์ ร่น 

แรก ของ ข้า พ เข้า  ใน ครไ เมิอ ข้า พ เข้า ได้ตํ ง โรง เรย น สอน ภาษา ย์งก ฤษ 
และ ท่าน ก็ เบน ศิษย์ ทตมิ ความ  ข ย่น หม่น เพ ยร  เอาใจ ใส่ ต่อ การ ศิกษ า 

เบน อย่า งด  มิ ได้ เคย ทำ ความ หน' ก ใจ ให้ แก่ ข้า พ เข้า ผู้ เบน คร แม้ แต่ 
ประการ ใด  ซา ย่ง์ค อยป ฎิบํต ข้า พ เข้า ใน กิจการ ต่าง  ๆ  ใน ฐานะ ศิษย์ 

ก ไ] อาจารย์ อก ด้วย  ซงข้ เพ เจา ขอ ขอบ คุณ ใน ความ อา รย์ข อง ท่าน เบน 
อย่าง ยิง  เม อ ท่าน เบน ผู้ใหญ่ แล* ว่  ท่าน ก็ ได้ มิค วาม ตด ต่อ ชิด ชอบ ย่น 


ขา พ เจา มาส มำเ สมอ จน ตราบ เท่า ท่าน ลง มรณกรรม  ณ  โรง พยาบาล 
ศร ราช  ดวย โรค เยอ หุ้ม ปอด อ' ‘'ก เส บ  เมิอ ร่น ท่  0๓  มิถุนายน  พ. ส. 

๒๕๐๓  เวลา  ๑0.00  น.  ส่วน น' ง นรา กร บริรํ กษ์นํ น  ได้ ถงแ ก' กรรม 
ดํว์ย โรค ห' ว! จ  ณ  โรง พยาบาล เด้ย วก'' น  เมิอ วน่ที่  ๕  มิถุนายน  พ. ศ. 
๒๕๐๓  เบ็น เวลา เหลอ มก' น  ๑  สัปดาห์  สังค วาม เค รำ สลด ใจ แก' บรรดา 


ญาติ มด รท ง ปวง 

เมิอ สาธุชน ผู้ มิค วา มด เช่น น  มา วาย ช่พด่ วน แตก สับ1 ไป' ใน เมิอ 
อา?] ยง อยู่' ใน มชฌ มร่ย  อ' นเ บน ร่ยที่ จะ ได้ ประกอบ คณป ระ โยชน์ ให้ 
แก่ ค รอม ศร' วอก นาน  จงร้ สก อาสั ยอ ยาง ยิง  แต่ เรา จะ เอา อะไร แน่ ก' บ 


สังขาร ชง มิที่ด 'บอ ยู่ ปลาย ทาง 


ดง พระ พหธ ภ  ■ษต วา 


เ.. 


เท ม 


ก วา ม กา ย  เบน  0 1 1 ม กา  17 าไม่ ล่ วาก'] า ม กา ย! ป ไค้’ ’ 


เมิ อ' ได้ พ' จาร ณา เห็น สัจ จ ธรรม  ตามพระ พุก ธ ภาษิต น แล*, ว  ก็ ควร ดำรง 
ตน อยู่ ด่วย ความ ไม' ประมาท  และ ควร ดำรง ตน ไห้ เบน มิ ตาน หิต 

ประโยชน์ ให้ มาก เท่า ที่ กำ ล' งสติ บ ญญา จะ กระ ท่า ได้  ก็ จะ ได้  ชอ ว่า 

กำเนิด มา เบน ก' ลยา ณ ซน น่า เคารพ สับ กอ 

คุณ พระ นรา กร บริรํ กํษ์แ ละ คุณ นาย  ก็  ได้ เบน ผู้  ปร  ะ กอบ  คุศล 
กรรม และ บำเพ็ญ กร ณย กิจ  สังป ระ โยชน์  ตน และ ประโยชน์ ท่าน  ผู้อน 
มา แส่ ว ตาม ควร เบน อย่า งด  เฉพาะ คุณ พระ นรา กร บริรํ กษ์น่ นได้ 

ตรา ก ตรำ สนอง คุณ ประเทศ ชาติ สัง ใน หสัา ท ประจำ และ พิเศษ ต่าง  ๆ 
มา เบน เวลา หลาย บ  ต' ง ปราก ฐ อยู่ ใน ประ วติข อง ท่าน  ปราศจาก 
ความ ด่าง พรํอ ย น่า สรรเสริญ  ซง ตำแหน่ง ทสัา ท ราช การ คริง สุด ท่า ย 
ของ ท่าน เบี่น ขำ หลวง พิเศษ จ' งหว่ ดเช ยง ราย  สับ ว่า ท่าน เบน ผู้ สม แก่ 
ความ เบน สาธก0 ลยา ณ ชนเ บ่นอย่าง ยง 


รูป  ร่าง กาย ย่อม แตก สับ ไป ด9, วย อำนาจ แห่ง ความ ตาย  แต่ ช้อ 
และ ตระกูล  เกย รติ คุณ  สัง คง อยู่ ไม่ สลาย สับ ตาม ไป สัวย 

ขอ ให้ คุณ พระ และ  คุณ  นาย นรา กร บริรํ กษ์  ซง บำเพ็ญ ชวิต มา 
สัวย ค  จง ไป เสวย สุข วิภา ก ใน สัมปรายภพ ตาม สมควร แก่ กุศล บา วมท 
ได้ อบรม สร่าง สมมา แล, ว นั้น เทอญ 


สัวย ความ อา ล' ย่ติด ถงอ ย่าง ยิง 

/ฮ/ V/ -๗ ๆ^ ว^ I  I 

0 

พ. อ.  พระ ยาว ร รณ ศาสน์ พล ยุทธ 

(ดา ลุ ค  ลุเ 1 น 'นฑ น) 

บาน  ๖๒๓  ถนน นคร1 ไชย ก็ รี  พระ นคร 
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ขอ อ ท่ คแ ค่คุณ ท่อแ ส? กา!] 

อ้! เพ! เท่ โก แส? เคา? ท ของ สก  ๆ  คุก ค! เ 


ท. ก.!).  ฑระ น ท ก โม่ ทกษ 


/  ^ 

บ ณฑะ รุ' จิ) 

(เจ ม 

(V  ^ 

ชา ตะ 

วน ท  ๑๘ 

สง หา คม  พ. ศ.  ๒๔๓0 

๐ /  ^ 

•จ 

ม ตะ 

1ใ4 ท  ๑๓ 

มถ นาย น  พ. ศ.  ๒๕0๓ 

โ) ป สม มก 


7^ 


วด เทพ ศร นทรา วา ส 


ประ วํต 


นาย พน ตำรวจ เอก พระ นรา กร บริร้ กษ 

-" '"— V ^ - 

นาย พ่น ฅำร วน อก พระ นรา กร ข ริ รก/  (เริม  ขิ, ณฑะ รุ?) 
เกก เม บิ  ๕? เ"  111 น  รุ ลกึกึ ราช  ©๒๔: ๔  กร งก' ยั ว่น์ท  ©๘  เก บิน 
สิง หาก ม  พ. ก็.  ๒๔๓0  ณ  ข1 าน ข้าง ว* งึพ ระ บิ งก เร้า สาย  อำเภอ 
สิาเ พง  ร้งืห วํกืพ ร: นคร  เข็น ยก: กน ท  ๒  ชอง นาย แร้ม แคะ นาง 
รน  ชง มพน อง ร่วม ขิกา มาร กา เพ ยง  ๒  คน เท่า นนั้  กอ นาง ทองอยู่ 
โพ ชิ? เท' ย  (ไ ก้ถง แก, กรรม แล่ ว) 

การ แต่ง งาน และ บุตร ธิดา 

นาย พ่น ท่า รา ร เอก พระ นรา กร ขริร้ กษ  ไกั ทำ การ สมรส 
ก' ย นาง สาว แอ ย  อ่กึว รก ย  เม ธวํน์ ท  ©๔  พบุษ ภา คม  พ. ก็.  ๒๔ ๕ ๔ 
มยฅ รธิ กา รวม  ©0  คน 

การ เล่า เรย น และ คุณ วุติ 

พุก ชิ กึก ราช  ๒๔๓๙  เริย น หน, งัสิอ ไทย โรง เริย นคร ช่ม 

-  1  ’ 
ประ ถม ช' น  ๓ 

พุทชิ ก็ ก ราช  ๒๔๔©  เรย น หน* ง์สิบิ  บิง์ก คุย  โรง  เริย น 

อา ซม ซาน คอ เลช  (อ' สล่ม์ ช ญ)  ชน  ๓ 

พุทชิ กึก ราช  ๒๔๔๖  เรย น หน* งีสิบิ ไทย โรง เริย นพุ้ธ์ ยม 

เทพ กึ: นทร  ช่ น!! ระ ถม 

พุทชิ กึก ราช  ๒๔๔๖  เรย น หน* ง์สอ ไทย โรง เรย นม* ชี {เพุ 


ซ 


สุว พุ หลาย  ช' น  ๔  ใน เวลา กลาง กน เรย น หน* งัสอ อ่ง้ก สุยเ พิผเ กิม 

ท โรง เรย นยู ไน เกิก  ม นาย พ่น โท หลวง ย่ ระ เท กึ สวา มภ่กั กิ 

(พ.' อ.  พระ ยาว ร รณ กึาส กร ‘พล ยท ธ)  เขน กร 

พุทธ กึก ราช  ๒๔๔ ๖-  ๔๗  เรย น หน' งัสอ อ' งก เ] ย โรง เร้ย น 
ยู ใน เกก  } น} ย ชน สง สก ของ โรง! ร้ยน 

พุก' อ กึก ราช  ๒๔๔๘  เรย น หน' ง ลออ* งักแย และ กฎหมาย 

อ' งักแย ค่าง  ๆ  ใน โรง เร้ย นก ภ หมา ยก้ ย์มส เฅป็ ร้เแ เลก กิน น  และ 
หมอ &ลย ารกํ (แอ ม. เอ. แอ ล. แอ ล กิ)  รวม  ๔  ข 

พุทธ กึก รา ข  ๒๔๔๘  สม' ก์รเ ช้า เข็น นก เรย น กฎหมาย 

กระทรวง ยก ธรรม 

การ ริบ ราชการ 

นาย พ่น กำ ร ว} เอก พระ นรา กร ย รร้ก์ 4 (เ} ม  ยณฑ ะ รุ})  เร้ม 
เช้า ร'' II ราชการ กร้งั้ แรก  เข็น น' กัเร้ ยน ล่าม ใน กรม ล่าม กระทรวง 
ยกิ ธรรม  เมิอ ว่นท  ๑๙  เกิปึ นฅุ ลาก ม  พ. กึ.  ๒๔๔๘  แล1 ว โอน 
มาร' ข ราชการ  ใน กระทรวง  มหา ก ไทย  เผอ  ว* นึที่  ๑  เกิอ น เม ยาย น 
พ. ศ.  ๒๔๔๗  และ ไกัเ ลอน ยกึแ ละ กำ แหน' ง โกย ลำ ก' ยก' งัน 


รอง อำ มาก ยฅร 
นาย รอย กำ ร ว} โท 
นาย ร้อย กำ ร ว} เอก 
นาย พ่น กำ ร ว} กร 
อำ มาก ยโท 
นาย พ่น กำ ร ว} โท 
นาย พ่น กำ ร ว} เอก 


ยศ 


เม อวน ท 

๓ 

ฅลา คม 

■‘ะ ะ* 

พ. กึ. 

๒๔ ๕ ๗ 

เม อวน ท 

๒๓ 

มถุ นาย น 

'จ 

พ. กึ. 

๒๔๕๙ 

เม อวน ท 

๒๑ 

สง หาก ม 

** 

พ. กึ. 

๒๔๖๐ 

เม อวน? ๆ 

๒๗ 

พแ กึ} กาย น 

พ. กึ. 

๒๔๖๓ 

เม อวน ท 

๑ 

ผก ราก ม 

'จ 

พ. กึ. 

๒๔๖๗ 

เม อวน ท 

๘ 

พ ฤ กึ} กาย น 

จ 

พ. กึ. 

๒๔ (๗๑ 

เม อวน ท 

๘ 

พ เ]} กาย น 

พ. กึ. 

๒๔๗๒ 

ค 


บรรดา ศ' กด 

เม' อวโ เท  ๓๐  เมษายน  พ. ก็.  ๒๔๕๘  ไค้ เข็น ขน นรา ยริร ก ย’ 

เม อวํนี ท  ๒๒  ธ่น วา คม  พ. ก็.  ๒๔๖๑  ไกั เข็น พลวง นรา ยริร กษ์ 
เมิอ วโ เท  ๘  พภูกึ ริกา ยน  พ. ก็.  ๒๔1๙๓  ไท เข็น พระ นรา กร ยริ ร* โ) ษ 

ตำ แหน, ง ราชการ 

พ. ก็.  ๒๔๔๙  -  ๒๔๕๑  เข็น นก เริย น ล่าม 

พ. ก็.  ๒๔๕๒  เข็น พน ก งาน ล่าม กระทรวง 


ว โท  ๑  เมษายน  พ. ก็.  ๒๔๕๗ 


ว โท  ๑  เมษายน  พ. ก็.  ๒๔๕๘ 


ว โท  ๑  พฤก็ ริ ฉาย น  พ. ก็.  ๒๔๕๘ 

ว โท  ๑๒  กรกฎาคม  พ. ก็.  ๒๔๕๙ 
ว โท  ๒๐  ธ โว ากม  พ. ก็.  ๒๔๖© 

ว โท  ๑  เมษายน  พ. ก็.  ๒๔๖๒ 
ว โท  ๕  กุลา คม  พ. ก็.  ๒๔๖©) 

ร้น ท  ๑  กุม ภาพ' น/ พ. ก็.  ๒๔๖๙ 


ว โท  ๒©  มกราคม  ท. ก็.  ๒๔©) ๐ 


ยุต ธรรม 

เข็น ผู้ ช่วย แผนก ต่าง ย่ ระ¬ 
เห ก็ กระทรวง มหา ค ไทย 
เข็น  นาย  เวร  อธิ ยก  กร ม- 
ติ าร ว,? ภูธร 

เข็น นาย เวร อธิ ยก กรม ตำ¬ 
รา,? ภูธร และ นคร ขาล 
เข็น สาร ว' ต แขวง สาม แยก 
เข็น ร1 งั้สา รว่ฅ ใหญ่ สาม แยก 
เข็น สาร ร้ ฅ ใหญ่ สาม แยก 
เข็น  ผู้  ว่า  ราช  การ  ขำ  เภอ 
แม่ สอ ค 

เข็ น ผู้รํ้งั้ ผ้ย่ง ก โ! การ ตำ รวร 
ภูธร มณฑล นครสวรรค์, 

เข็น ผู้ ร5 ง์ผ้ฆํ งก โ การ ตำรว^ 
ภูธร มณฑล นก รก็ร ธรรม รา ๆ) 


ฆ 


^1410  (3  ม.!],  ๒ (3, 0) 6) 

I 

วน ท  ๖  ชิน วาก ม  พ. ก็.  ๒๔๗๒ 
วน ท  ©  กิ'' น ยาย น  พ. ก็.  ๒๔๗๕ 


เข็น ผ้กิง คโเ การ กำ รว 1  มณฑล 
นคร ก็รชิ ร รม ราช 
เข็น ผัยํ งีค่ย การ โรง เรย น นาย 
ร้อย และ โรง เรย นพ ล ทำ รวง 
เข็น ผยํง์ คโเ การทำ รวง ภชิร มณ- 


ฑล พาย' พ 

วน ท© ๗ พง) ก็? กาย น  พ. ก็. ๒๔ 05)๕  เข็น ผ้ยํงึ คโเ การทำ รวง ส่นฅ ขาล 
ว* นึท ๒๒ กุม ภา พ่น/ พ. ก็. ๒๔๗๖  เข็น ขา หลวง ะ] ระ งำ ง่งัห ว่กท ร้งื 

พ. ก็.  ๒๔๗๘ .  เข็น ขำ หลวง!) ระ งำ ง* ง์หว่ ก 

สงขลา 

ว" นีท  ©๔  ชิน วา คม  พ. ก็.  ๒๔๘©  เข็น ขำ หลวง ประ งำ กระทรวง 

มหา ก ไทย 

วโ เท  ©๘  เผย ายน  พ. ก็.  ๒๔๘©  เข็น ขำ หลวง ประ งำ ง* งืหวํ ทัเช้ ยง- 

ราย 

ร้น ท  ©๖  มิถุนายน  พ. ก็. ๒๔๘๒  เข็น ขำ หลวง พิเก็ แประ งำ ง่งัห ว* ก็ 
.  กิ 

เชย ง ราย 


ไก' ขอ ลา ออก มาร โ เพ ระ ราช ทาน ยำ นา ฌเ มอ ร้น ท 


©  มิถ นาย น  พ. ก็.  ๒๔๘๔ 

4  ~  เ 

เครือ ง ราช อิส? ยา ภร ณแพิ ะ เหรียญ ตรา 

ร้น ท  ๒๘  พลุ ษ ภา คม  พ. ก็.  ๒๔๖©  ไกัร โ] พระ ราช ทา นม งก ก สยาม 

ชนั้ท  ๕  วิใฅ ราก รณ 

วํนืท  ๓©  ชิโเ วา คม  พ. ก็.  ๒๔๖๖  ไกัรํ ย พระ  ราช  ทาน  ชำ ง  เ ผอก 


ช5 นั้  ที่  ๕ 


ง 


วน ท  ๒๕  กุ สาก ม  พ. ก.  ๒๘๖๙  ไกร โพ ระ ราช ทาน เห รยญ ท 

ระ สก ใน งาน ฉล ธง ศร ราช สม! เห 


รํซ์ก าลฑ  ๖ 

กุลา กม  พ. ก็.  ๒๘๖๙  ไกร โพ ระ ราช ทาน เห รยญ ย รม- 

ราช าภิเ กึก 

วน ท* ๙ พฤ ก็? กาย น  พ. ก็. ๒๔5 5)๘  ไท้ ร โพ ระ ราช ทาน เห รยญ 

ริก ร มาลา 

วน ท  ๕  เมษายน  พ. ก็.  ๒๘ 05)๕  ไท้ ร โพ ระ ราช ทาน เห รยญ งาน 

ฉลอง พระ นก ร  ๑๕©  ย 

พ. ก็.  ๒๘ 05) ๖  ไท้ ร โพ ระ ราช ทาน เท รยญ พิทโ ษ 


ร'? ธรรมนูญ 

วโ เท  ๗  กุลา กม  พ. ก็.  ๒๘๕©  ไกร โพ ระ ราช ทาน ฅรฅ าภ รณ 

มงกุฎ สยาม 

วํนท  ๒๙  กํนีย ายน  พ. ก็. ๒๘๘๒  ไกร โพ ระ ราช ทาน ฅรฅ าภ รณ 


วํน์ท  ©๕  กุลา กม  พ. ก็.  ๒๘๘๘ 


ว* นท  ๓  กุ สาก ม  พ. ก็.  ๒๘๘๕ 


ช' างเ ผอก 

ไกร โพ ระ ราช ทาน เห รยฌ ช่วย 
ราชการ เฃฅ ภาย โน 
ไท้  รโ  พระ  ราช  ทาน  เห รยญ ช่โ 
สมร ภมใ นก รณ พิพาท ธิน โก ริน 


ราชการ พิเศษ 


ราชกา รพิ เก็ษ เม ธร' โ ราชการ ใน กระทรวง ยก ธรรม 
๑.  พทชิ กึก ราช  ๒๘๘๙  เยึน ล่าม มิสเ กอ/ เอ. ซ. ก่ก เก อร 
ไย่ น่งพิ ริาร ณาก็ วาม ทสา ลเผิ องย่ ระ กุม ข้า น ๘ ครํง  แล ไย่ พิริา รณา 
กวา ผทกึ าลโ ฝริส ภา ท  ๒ 


จ 


พ ทอ กึก ราช  ๒!! ๔. ๕ 0  เขน ล่า ม^ส เฅธ รแช กวิก ไป น์ง 

พิรา รณา กวา ม ท ศาล มณฑล นก ร ราช สิ มา  1®  เก บิน  ๕  ว' น 

๒.  เข็น ล่าม มสเ คอ รํไร ก่ ไ!] ศาล มณฑล กรุง เก่า  ไ!] น* ง 
พิรา รณ าก วาม ศาล โ!] ริ สภา ท  ©-๓  ใย่นั่ ง์พิ รา รณ าก วา มกํย์ มอง- 
ซเปึ อร!] ระ แก รน เกก  ท ศาล! มอง สมุทร!] รา การ  ศาล เม อง นก ร 
เข อนข่ น-ธ  แล ศาล เม อง เพชร ยู รณ  ©  เ ก่อน  ©๕  ว่น 

๓.  พทชิ ศ' ก์ ราช  ๒๘: ๕๒  เข็น ล่าม ไ!] นํ่งพิ รา รณา กวา มท 
ศาล เมิ อง สมุทร!] รา การ 

๘:.  พ ทอ ศก ราช ๒๘๕๓  เข็น ล่าม มสเ กอ รไล ธอน ท!] ริก เท 
กฎหมาย ไ!] นํ่งพ รา รณา ความ ทเมิ อง ไชย ภม  ๑๖  ว* น 

ว่นท  ๒๙  ก่น ยาย น  พ. ศ.  ๒๘๕๓  ไก่' เข็น ล่าม มิสเ กอ ร 
เท ฟ ไน ผ้แ น? นำ กฎหมาย ไ!]  พิรา รณา  กวา ม  ท ศาล  เม อง  หล่ม ศ กก 
มณฑล เพชร ยู รณ 

พ ทอ กึก ราช  ๒๘๕๓  ร' II ราชการ!] ระ รำ อยู่ ก*!! ผิ สเฅ อร 

สะ ก่น เนอ ริ เก ธร เนอ รท!] รก! ท กรร ทรวง ยก อร รม  รน สิน ศก ๒๘๕๖ 

๕.  เม ยิว่น ท  ๒๒  กรกฎาคม  พ. ศ. ๒๘๖ 0  ไกัรํ ยึชน ชา กิ 
ศ' กร  (เย บิรมํ น)  เข็น ราชการ พเศ แ- 

ค วาม ชอบ ใน ราชการ 

๑.  มก วาม ชอย ไก่ พยายาม สิย ร' ข็ฅ* ว์ริน รูเสิ ยง  กน ราย ล* กี 
ย่ลอ กก ระ สน ขน ข สก่, น์ ของ กรม ซ่า ร แสง I ไก่", ๆ  รก การส่ง ศาล พร;  - 
ราช อาณา  ศาล พระ ราช อาญา ก่ก สิน รำ กุก ริน รู เส ยง รำ เลย ม 

กำ หน ก  ๓  ย  แก่ ว* นท  ๑๓  พลุ ศ? กาย น  ๒๘๕๙ 


นิ 


๒.  เม อ ว* น์ที่  ๑๔  พกุ ศ? กาย น  พ. ศ. ๒๔. ๖๐  ผก ว ''ม' ช!) ย 
ท ไก พยายาม สิยส วน เร ธ 3 นาย เท่ ง หง วน  I อา เก ริ อง หมาย อํงย ไย่ 
ใส่ โหน ายเ ล่ง เส ง  แล VII เแ รํงก วาม เที่ร ก่อเ รำ พน ก งาน  ; พอ ไห 
นา! แล่ง เส งผู้ ไม่ มก วาม ผิก ไค้ รโเ โทษ  ไค้? กึก าร ส่ง ศาล พร? รา ซ- 
อ าฌา  ๆฅ่ก สิน? ากก รำ เลย มกำ พน ก  ๑  ย  แก่ ว ใ เท  ๑๖  กลาก ม 
พ. ศ.  ๒๔๖๐ 

๓.  เม อว่น ที่  ๓๑  มก ราก ม  พ. ศ. ๒๔๖๑  มก วาม ไพ ว พร ข 
สยรํ ย์ก่ว นาย เ!] ลยน ลก ขน ยก ผมฃ ขิงเ รำ สิ นวล รา กา  ๔, ๗๔๐  ขา ท 
ไก่'"  ศาล ก่ก สิน รำ กน  ๑  ย  ก็ 1)' ใช่' ราก าทร่ พย ที่เรำพรํ พ ยไกึ ถ่าย 
มา แก่ ว่นที่  ๘  กุม ภา พ่น/  พ. ศ. ๒๔๖๑ 

๔.  เม ปิว่น ที่  ๑๔  เมษายน  พ. ศ. ๒๔๖๒  ม่ก วาม ไพ ว พร ข 
สิยส วน รํ 1) กุม นาย เชย วก วง  นาย เชย พร อม เก ริ อง มอ ทำ เงิน!] ล อม 
ก โ) เงิน เห ริยญ ส ลง แล สอง ส ลง 1 เลอ ม ไก่"  ศาล พร? ราช อาญา รำ กก 
อำ ย เชย  ๑๓  ข  ๔  เก อน  อำ ย เชย วก วง ๗ ย,  แก่ วโเ ที่ ๓๑ กร ก ภา คม 

พ. ก็.  ๒๘ ๖๒ 

๔.  เม อว่น ที่  ๒๗  กร กกุา กม  พ. ศ. ๒๔๖๒  ม ไหว พริข ใช้ 
อ ยาย รํ ยืก่ว นาง พิง พริธ ผาก  ก โ) นาย โค รำ เลย พลอ กลวง ล' กัฑร่ พย 
นา ยล เฮ' ง ไก"  ศาล รำ กุก นาย  เต  ๓  ย,  นาง พิง หริ อ ผาก  ๒  ข,  แก่ 
วโเ ที่  ๑๘  สิง พาก ม  พ. ศ.  ๒๔๖๒ 

๖.  เม อวน ท  ๒๘  กร กกุา กม  พ. ศ.  ๒๔๖๓  ไค้ ใ ชก วาม 
พยายาม สิ ยรํ ยัก' วี นา ช ยก อํ หา ว่า แย่ง ช้งท รพ ย ราคา  ๓๔500๔ 
ยา ท ชอง นาย เอย ง ซิว, ไก"  ศาล พร? ราช อาญา ค กึสิน รำ กก  0๔  ^ 
แก่ ว่นที่  ๑๓  คุ ลาก ม  พ. ศ. ๒๔๖๓ 


ช 


๗.  เม อวน ท  ๙  สิง หาก ม  พ. ศ.  ๒ ๔๖๓  รยี นาย ยํง  นาย 
ไถ"  หา ว่า ลํก สอ ขอ! เก หวย  ก. ข.  พนํน  โกย ผใก่ รโ เธนุ ญาฅ  ศาล 

ฅํกิสิ นป ร* ยี นาย ไถ1', ๙๐ 0  ยา ท  นาย ยํง ปล่อย  แก่ ว่นท  ๖  มกราคม 
พ  ศ.  ๒๙๖๓ 

๘.  เม ปึวํน์ ท  ๒๘  พฤ ศ? กาย น  พ. ศ. ๒๙๖๓  ใ ยี นาย หล 

นาย เซ ง  หา ว่า ล'’ ภัทร'' พย่ \  ราคา  ©,๒๙๘  ยา ห  ๒๙  สกา งก  ข อา 

นาย เรง ฅาม กก หมาย เลข ที  ๖๑๙ / ๒๙๖๓  พร 2 ราช ชาญ าหก สน 
รำ กก นาย หล  ๓  ย*  นาย เซ ง  ๙  ข  แก่ วน ท  ๒©  มก ราก ม  พ. ศ. 
๒๙๖๓ 

๔.  เม อ วินท้  ๔  เก อน พฤษภาคม  พ. ศ. ๒๔๖๙  าย อาย แอ ง 
ย'1 ง หรอ หขง ยก  หา ว่า แย่ง ชง ท รพ ย ของ นาย เชง พกา ยล หว ลา โ พา 

ฅา มก กอก ผิ กร รา กำ ร วาย องย่ ราย ท  ๑๙ / ๒๙๖๒  ศาล ฅาง ย่รน ทศ 
ก่ก สิน รำ กก  ๙  ย 

๑๐.  เมิอ วํนท  ๙  •ธ' น วาก ม  พ. ศ. ๒๙๖๙  ไก พยายาม 1ย 
ห้ ว์พล คำ ร วา สาย หยุก กำ ร วา ยาน ทวา ย หา ว่ารำ1 ล ย  ภยพ วภ เข  ไย่ 
ใน โรง ยา ผ, นของ นา ยอ ทอง กำ ยล กร 0 ท'3 กก ก เกา ผล นลว  ไขัอ์ ว- 
นา? ข, เข ญ ผา รำ หน่าย ผ7 น' ว่า  ^ ง โ ห เ^น เ คอน รำ เลย •กิข์ พว •ก คน ละ \ต0 
ยา ท  ถภั ไม่ ให้ าร แก ลง กร วา ก่น กน ทมา สูบ^ น ให้4 ก วามเกรง ทสา 
าร ไก่ ไม่ เข้า ไย่ สูยผ น ไห้  ทสุก ศาล พร : ราช อาญา พิพากษา รำ คุก 
รำ เลย  ๓  ใ!  แล รำ เลย ไก่ เกย ก่อ าโท ษมา). เลว  ๑  เคิอ น  ให้ รอ 
กา! ลง อา ฌา  สิน พิม โทษ ราม เย น ๙ ย® เ คอน  แก่ วน ท ๑๖ 
กม ภา พ่น/  ๒๙*' ๙ 


ซ 


๑๑.  เม! I ว* น ท  ๒๒  กร กฐา คม  พ. ศ. ๒๕๖๖  ไค้ พยายาม 
ริ โ เห่ วนา ย^ย  (ชา ฅแฅ้ ริ ว)  อง ย คณะ ซา เฅย มหา ว่า เข็น กน ราย 
เอา มก แทง ขุน พิพ่ฒ น์ ภกึ คม ขาก แผล หลาย แห่ง ม อาการ  ปาง ฅาย 
ไก้ท หล โกึา ลเรำห่น ไทร อำเภอ ล่ม พ่น ข วง!)  ทสก ศาล พระ: รา ซ¬ 
อ าญา ไก้พ พาก! ท รำ กก รำ เลย มกำ หน ก  ๑๖  ย  แห่ ว' ไ เท  ๘  กุลา กม 
พ. ศ.  ๒๔๖๖ 

๑๒.  เมิอ ว้น์ท  ๑๖  ข่น วาก ม  พ. ศ.  ๒๕๖๖  ไห่ พยายาม 
ห่า วสก่ กริ โ) ห่ว นาย พร' อม  นาย แหวน  รำ เลย  ห่อ ง หา ว่า เข็น กน 
รำ ยล' กัทรํ พียข อง นาง ล กอ น  ห่า ยล ถนน พระ; ราม  ๔.  ไ!] รวม รา กา 
๙๒๔  ยา ท  ๕๐  สกา งก ไค้  ทสุก ศาล พระ ราช อาญา พ่พา ก!) าใหั 
รำ กุก รำ เลย ไว' คน ละ  ๕  ย  ก โ) ให้ รำ เลย คน หริ อใขั รา กา ทร่พั ย 
๙๒๙ ยา ท ๕0 สกา งก  ให่แห่เ รำ,/) รํพ์ย ห่วย  แก่ ว่นท ๕ กุม ภาพ' นธ 
พ. ศ.  ๒๕: ๖๖ 

๑๓.  เมิอ ว่นท  ๑๕  กรกฎาคม  พ. ศ. ๒๕๖๗  ไค้ ริ' ยัก่ว นาย 
ห่ม  นาย ซ, นก  รำ เลย  หา ว่า รำ หน่าย ชน ขฅร แย่ ลง ฉขํย์ ละ๏  ยา ท 
แย่ ลง เข็น ๕ ยา ท  รวม ๒๐ ฉย่ย  ไค้ ทห่า ขลส พาน เห ลิ ปึง  ก่อน ริ โ) 
เม อลิย ทราย เห ค ได ส่ง สาย เขา ไย่ ทาย ทาม ริน ไกห่ วอ ย่าง แส่ วริง นก 
ซอ  แห่ ผ่าย รำ เลย ม ไหว พริข ก  ริง ไห่ พยายาม ย่ลอ มฅน เข็น ริน และ 
เข็น กน ลาก รถ ลาก เพ อ ก่น กวา ม สง ส โ: ริน ริ โ) รำ เลย ไห่ พร' อม  ห่วย 
ของ กลาง  ทสุก ศาล พระ ราช อาญา พ พาก!) าโห่ รำ กุก นาย ซ่นกํ่ ๗ ย, 
นาย ห่ม  ๕  ย  ของ กลา งริข  แห่ ว' นก  ๒  ก่น ยาย น  พ. ศ.  ๒๕๖0!) 

๑๕.  เม อวน ท  ๑๐- ๑๐  ม นา คม  พ. ศ.. ๒๕๖๖  ไห่ พยายาม 
ริโ เห่ ว์นา ยหลิ นาย ห ลำ นาย หง วน นาย ยิวก โ เพ วก รำ เลย  หา ว่า? ๅริ 


ฌ 


ซ, ช -1 ร ย ซอ 1 ถ ร' กร ยาน ยนฅ รทไ คม าไ ศ ย} วาง ทรร้ ฅไ ก  ปราก ฎ ว่า ไค 
ม เหตุ ในเ รอง ล้กง ถ ร' กร ยาน ยนฅ รชก ชุม  แต่ ร' 1 1 เอน ร้าย ไม ไห้ 

เพราะ ม ซ่อง ร โซ อร ถร่ กร ยาน ย นก ร ทไก มา เกย ตาง ต รร้ฅ แล1 ว 
11เ ลยน แป ลง แก้ไข ใต้ เข็น อย่า งอน  ไต่ พยายาม สิย หา ซ่อง กน ร้าย 

ราย น ประมาณ  ๒  ยิ,  รง ร่ยไ ก"  และ  ไก พ  ยา ยาม หา พยาน หล, กรู ำน 
ประ กอย รน กก ม มูล พอ  ทสก  ศาล พิ พาก ยา ให้ รำ กก นาย หล  ©  ย 

๓  เ คอน  นาย ห ลำ  ๓  ย,  ๘  เฅั้อ น  นาย หง วน  ©  ย7  ๗  เก อน  นาย 
ยิว  ๓  ย  ๘  เก ชน  แต่ ว' โท  ©๗  ม่ถุ นาย น  พ. ศ. ๒๙: ๖ ๗ 

©๕.  เม อ  พ. ศ.  ๒๔. ๖๘  ไก1 กระทำ การ ร่ย กุม ผู้ร้าย สำ ก' ญ 
ซง ไต่ กระทำ กวา มผิก ใน เขก พม่า แล โหล ย หนเ ขำ มา  ใน  เขฅ สยาม 
(ทอง ท อำเภอ แม่ สอ ก) ใ ก" ๕ ราย  เร้า พน ก งาน ผู้ใหญ่ ผืาย อํงึก อุย 


ใน ประเทศ พม่า  มก วาม ย่น กแล ขอ ย โร  รง ไห้  ร' กึขํน์ เงิน ทำ เข็ นรป 

ยาฅ มลาย กน เข็น รปเ รอง พระ เวส ส' นก รม่ เช้ง ทำ ควย ไม่’,  แกะ เข็น 

รย่ สิง ห  ส)  ฅ่ว  ให้ เข็น ทระ ลกห นง สำ รโ 
*  .1 

©๖.  เผปิ วํนท  ๗  กม ภา พ่น ช  พ. ศ.  ๒๕๗๕  ไห้ เข็น ผัอำ นวย 


การ ใน การท พยายาม ส่ยส วน ร โ กุม ฅ่ว นาย กาย ส นก  อุ พินทุ (ทหาร 
กอง หนุน)  รำ เลย ต่อ ง หา ว่า คิก ขาย ชาคิ  โกย ประ สง คเง นรา งวํล์ 

©0  ถง  ©๕  ลาน ยา ท เข็น ส่วน ต่วื  ไต่ พร้อม ก โย ของ กลาง เอกสาร 
หลายอย่าง ใน เวลา กลาง กน, ซ' 1 เข็น ท เปล ยวยํ งรํง์ หวํก็ ชน นุร  ทสก 

ศาล ฏ กาพิ พาก ยา ให้' รำ คุก รำ เส ยม กำ หน ก  ©๕  ย,  แต่ ส ก]'' านป รา ณ 

กง รำ กก ไว้'  ©0  ย,  ฅาม กำพิ พาก ยา ท  ๓© ๕ / ๒๕๗๗  ลง ว่นท  ๒๓ 


ส่ง หาก ม  พ. ศ.  ๒๕๗ ๗ 


^๗. 


ญ 

เมิอ  พ. ก็.  ๒๔ 02) ๖  ไก กระทำ การ ช่วย เหลอ  ใน การ 
ปราย กขคู  กณะ กรรมาธิการ พิรา รณา คราม ชอย ใน การ ปราย กยฐ 
ไกล งม ฅิใหั เห รยฤ {พ่ท กษ ริ? ชร รม นฤ]  ๑  เห ริยฌ 

ชวิต บน ปลาย และ มรณกรรม 

หลํ ง ราก ท่ไท่ ลา ออก ราก ราชการ แล้ว ก็ มา ใช่ ช วทแ ละ การ 

เข็น อยู่ อย่าง ง่าย  ๆ  ใน เวลา ว่าง ชอย อ่าน หน' งัสอ เก็ย วก' โ แร ชง ธรรม 

ต่าง  ๆ ใน ยาง กร1 งั้  ท่า ม ไอ กา สก ม* ก์ร 2 ไ!) คุย และ สนทนา ธรรม ก* ยี 
พระ ทว* ก์เย นเน็ ธง นก ย, \ กราย รน กระ ท่ง์เ มอ ประมาณ เก อน พฤษภาคม 

พ. ก็. ๒๔๐๒  ก็ เริม ยืวย เข็น โร ก เยอ หุ้ม ปอก อก เสย  และ ไ กร โ! การ 

รก ษาพ ยา ขาล ราก อา รา รย นาย แพทย์' ระริก  ยริ  ปรากฏ ว่า อาการ 
ต่อย ทุเลา ขน  ต่อ มา ใน ราว เก อ นกผ ภา พ่น ธ' พ. ก็. ๒๔๐๓  ท่าน ก็ ม 

อาการ ยวม ท เท่า และ ไย หน้า  ชง เข็น ระยะ เคย วก โ! ทอา รา ร ย่น าย 

แพทย์ ระริก  ยริ  ไก ไย่ กู งาน ย์งึ ต่าง ประ เทศ  รง ไค้ ไป ปรก ษา ก' ย 
นาย แพทย์' สุนทร  ก่น ทน* นท  และ ไห้ ร โ! กำ แนะ นำ ให้ เช่า ร โ) ษ าท่ว์ 

ใน โรง พ ยา ขาล ก็ริ ราช  ขณะ ท่พ่ก ริ กึษา ก* วอ ย์ทโ รง พ ยา ขาล ท่าน 

มอา การก ขน มาก  ริงไ กโล โ! ผา เพิอ พ โ ม่อน ทย์า น  ต่อ มา ใน ราว 

เก็อ น เมษายน  พ. ก็. ๒๔๐๓  ท่าน กล' ยม อาการ แน่น หน้า อก มาก ขน 

ร้สก เหนือ ย และ อ่อน เพล ย  นาย แพทย์ สุนทร  ต่นท น้นน้  รง แนะ นำ 

ให้ เช่า ร โ) การ ริก์ษ าก่ว ไน โรง พ ยา ขา ลกึร รา ชอก คริง หน ง  ใน กร1 งั้น 
ไกั ทำ การ เราะ ปอก เอา นำ ออก  แต่ อาการ ของ ท่าน ใน ระยะ หล* งึนก็ 

ไม่ ก ขนม แท่ ทรง และ ท รทเ รอย มา อาหาร  ก  ริ ย  ประ  ทาน  ไม่  ต่อย  ไห้ 

ร่าง กาย อ่อน เพล ยล ง  และ ถง แก1 กรรม ท่วย อาการ อ* น่สง ข  เมิอ ว่นท 

©๓  ผถ นาย นพ. ก็.  ๒๕ 0๓  เวลา ประมาณ  ©0.00  น.  ณ  โรง 

พ ยา ยา ลก็ริ ราช  รวม อา ยไน้ ๗๓  ช  ๒๔  ว่น 


/ะ ะ*  *  2 


ใ กง นฑก โบ 7 โก ษ 


ชา ตะ 
มฅะ 


(แอบ 

ปณฑ ะ รุ จิ) 

0,  4 

1 

วน ท 

๒๒  ตุลาคม 

๒๔๓๖ 

0-  ง่ 

■จ 

วน ท 

&  ม่ถ นาย น 

๒๔ 0 ๓ 

ประ ะว้ต 

นาง นรา กร บวร, กษ์ 

# 

นาง นรา กร ย: รก ษ  (แซ ข  ยีณฑ ะ รา)  เกก เมธ  .ทุ่' " 8  ย 

มะเ สง  รุล ศก ราช  ๑๒๕๕  กรง ก* ข์ว่น ท  ๒๒ กุลา ศม  พ. ศ.  ๒๕๓๖ 

เกึก ท ย่าน อำเภอ กลอง สาน  ร* งึหว่ กชิน ยริ  เยึน ยุ ก: กน ท  ๕  ของ 

นา ยอ  นาง ไฝ  อํ ศว ร* ก์ษ  มพี่น้ อง ร่วม ขกา มาร กา ก่น  ๕  กน  กิอ 

๑. พระ อรรถ กสิณ ภาษา (กสิณ อ* ศว รก ษ  ไก้ถ งแก่ กรรม แล1 ว) 

๒. นาง สาร สาสน์ ม่ระ พ่น ธ  (เอ อมร ารุ ว* สึก ร) 

๓.  นาง สุนทร สม ย* ก  (ปึข  ชุ เก ษ) 

’  ไ. ไ/.  บ  -1 

๔.  นาง นรา กร ฆรว่ กษ่  (แอ ย  ยณฑ ะรุ ร) 

การ แต่ง งาน และ บุตร ธิดา 

ไก, ทำ การ สมร สกํย์  พ. ก. อ.  พระ นรา กร ยรร ก ษ  (เริ ม 
ยิณฑ ะร ริ)  เม ปึวํนื ท  ๑๔ พฤษภ ากม  พ. ศ.  ๒๕๕๕  มยุก รธิ กา 
2. ะ-’ 

๑.  นาย รง  ยณฑ ะรุริ 
๒.  เกก ชาย ไก  (ถง แก' กรรม) 

๓.  นาง สะ ออ  อ ศว รก ษ 
๔.  นาย รุฟำ รํก์ษ  ย, ณฑะ รุริ 
๕.  นาย อุรุ  ยณฑ ะรุริ 
๖.  นาง สาว สอ ก ศ ร  ยณฑ ะรุริ 


(ถง แก่ กรรม) 
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๗.  นาย ป ระ! ว ข  ขิ, ณ ฑะ ร? 

๘.  นๆ ง ปทุม  ซค วาร 

๙.  นาย ชำ รง ค  ยณฑ ะ ร? 

©0.  นาย รง ม้า ษ  ยณฑ ะ ร? 

ประ วติ การ เจ็บ บวย 

เมธ ม่ระ นา ณ  พ. ศ.  ๒๔๙๙  นาง นรา กร ยรม้ ไษ  ไก เริม 
ม อาการ ขวย กำ ย โร กก วาม ก่น โลหิต สูง และ เรข ทหำ โร ไก้ร ไ การ 
รก เทพ ยา ขาล เข็น อย่าง ก็ ราก อา รา รย นาย แพ! ายํ ระริก  ยุ ร  ธา การ 
ทั๋ว ไม่ ก็ฃน  กวา ผก* นลก ลง และ ท่าน ย่ง คง ร ไม่ ระ ทาน ยา และ ฝ ฏิยฅิ 
ฅาม กำ แนะ นำ ของ นาย แพ ท ยอ? รู่ เสมอ  คลอ กร; ยะ เวล  าไม่ มอ  า การ 
เรย ขวย ก ไกล่ าวเ กิกข นอก เลย  ไม่ ไหน มา ไหน ไ ก้อ ย่าง ม่กค  และ ม 
ร่าง กาย สม ยู รณ  แก่ กง กระ น1 นั้ก็ย่ ไ ไม่ เข็น ทไว ำาง โร ของ นาย แพทย์', 
และ สก  ๆ คลอก ระยะ เวลา  ๔  V  ลูก ๆ ไก พา ท่าน ไม่ ฅรว รก วาม ก่น ทุก 
อา หิฅย  หรอ ใน ระยะ ทม อาการ เวย น และ มน ศร ยะเ กก ขน  แค1 

ทุก สิง  ทุกอย่าง  ก็  ผ่าน มา กำ ย อาการ เริย ย รอย  ไม่ มว แวว  ว่า ระ เริข 
หน ก แฅ่ม่ ระกา รใก  ก่อ มา โน ราว ก่น เก็อ นพ ร) ยก ากผ พ. ก็. ๒๙ 0๓ 
ท่าน เร์ม  ม อาการ ม่วก ทหํ  วใร อก  ริง ไก่ มาม่ รก เท นาย แพท ย 

นาย แพ ทยไ ก่แ นะ นำ โหัเ ขำ  ร ไ การ  ม้า เท  คำ โน โรง  พ ยา ยา ลอก 
กร งั้หนิ ง  ฉะ นํ๋นํ๋ใ นรา วว่ ไท  ๒0  พร เย กาก ม  พ. ก็.  ๒๙© ๓  รง 

ไก้เ ขำ มาร ไ การ ม้า ยา พ ยา ยา ส  .แก่ อาการ ของ ท่าน ก็ย์ง์ ทรง ชิย่ 


1 

เซ่น เกม  แสะ โน ระยะ ห สงีน มิ อาการ ของ ไ: ก! เอก ยวม เขา แกรก 
นาย แพ ท ขไ กัใหั กา::* ก์ษา แสะ พ ยา ยา สอ ย่าง เกม ท  อา กา: ของ 
ท่าน เห ดอก วาม สา มา: ถท้ นาย แพ กยํง ะ ช่วย เห สอ ไก,"  งง ไก้ถ ง 
แก่ กรร มด งก้ว ยก วาม สง!]  ณ  โรง พ ยา ยา ลก่ร ราช  เม อ ว* นือ าทิก ย 
ท  &  มิถุนายน  ๒๕0๓  เว ดา!]: ะ มา ณ  ๑ ๓. 00น  รวม อายุ 
๖๖  ย  ๓  เกิอ น  ๑๓  ว' น 


.- 


! 


'  '  ''- 

ะ'*'* 

; : ;  -  ."-  .  .ะ-..., 

, .  :  '-. ะ,..''..:  I ::  '- ด้ แ  {1 

-.  1'  ' :  .1''.-::'  1:..',  ;  ะ.'  , 

ะ:,  •  ■ะ!:..'*. 


ฤา 01ม ใ)  าน' เา  ๒ ๗  กก ฤา กาย น  '๒๔®! ๓ 


คำ ไว้ อา ลโเ ของ สก  ‘ๆ  ท็มี ต่อ คุณ พ่อ แสะ นาย 


เนอ ง ใน การ ราก ไย่ ของ คุณ พ่อ และ นาย ใน กร1 ง์น  ย', งก วาม 
เกึร าสล กใร แก่ ยรร กา ลูก  คุ  เข็น อ' น มาก  พระ คุณ ของ ท่าน กง ส อง 
ท ไห้ เคย อุย่ถํ มี ภ  อม ช  และ เขน ห่วง ลก  คุ  อก ท5 ง กอย พรํ่า สอน  ฅก 
เก ธน ว่า กล่าว ลูก อย่เ สมอ  เพ อก ระ ใ ห้ลก ทุก กน เย นก นก่ม เก่ย รก 
ยกึช อเส ยง  และ กำ รง วง กก ระ กล ก่อ'? าก ท่าน ให้ สผย รณ เข็น ยก 
แผ่น ยง ยิน กลอก ไย่ นนั้  เข็น พระ คุณ อ' น ใหญ่ ยิง ชง ลูก  คุ  คุก กน ไม่ 
สามารถ ระ ลม เสย ใก้  และ พยายาม กระ ทกแ ทน ยฌ คุณ พ่าน อยู่ 
เสมอ  โกย การ เกา รพ  น* ยิถธ  และ อยู่ ใน โอวาท ของ พ่าน  พยายาม 
กุก วิถ ทางกระ ไม่ ก่อ ให้ เกิก กวา มย่ง ยาก หร้อ กุก ใรแ ก' พ่าน  แก่ ล กๆ 
ถม โอก  าสฅ อขแ ทน พระ คุณ ท่าน ไก่ ภาย ใน ระยะ เวลา ยิน สน  แล่ ว 
ท่าน กงั้ส อง ก่มา ก' วน ราก ลูก  คุ  ไย่ เสย ใน ระยะ เวลา ใกล้ ๆ  ก่น  ยงึ 
กวา มสล กใร ใ ห* แก' ลูก  คุ  เข็น อย่าง ยิง  ใน โอกาส แก่น, ไย่ ลกคุ 
คุก กน ขอ ฅํ้งั้ร้ ฅชิธ ษ จำ น  กระ ย่ระ กอย แก่ กรร มก เพ อ เกย รก่ย ศ 

ช้อ เส ยง และ กำ รง ไว้, ช งวง กก ร ะกส ก่อ ราก ท่าน' ไห้ สม กง เรฅ นา รม ย 
ของ พ่าน ก^ สอง  และ พร้อม อยู่ เสมอ กระ ก่อ ให้เ กิกย่ ระ โย ชน อ' น 
เข็น กก็ล  ให้ ผล แห่ง คุกึล กรร มก ลูก คุก  คุ  คน ไห้ กระทำ มาน5 นั้ 

แก่ ท่าน กง สอง  ให้ ท่าน ท* ง สอง มก วาม สุข สม ข รณ มน ญ ผล  ใน 

ญ่  พ่ม่  ญ่  เโ  11  " 

สม!] ราย ภพ กาม กก วส่, ยิน น  คุ  คุกย่ ระ การ  เทอญ 

รา กล ก  คุ 


คู่ มือ'! าผศ ห 

ท  [กม การ เกิก  ทน นก็ห้ ธง ม การ กาย  กวา มเนิ กก' 1 เก วาม 
คาย 1 ง เข่น สิง ก่ห้น์  การ คาย ก็กธ การ ราก ก่น ธ ย่าง ไม่ มวํน์ กล* ย์ 
เรา ทุก กน รง ไม่?) ยาก คาย  แล: ไม่ อยาก ให้ ก้ทเ รา ร โ) ใกร่ และ นโเ ถอ 
ท ธง คาย  แก 'เรา นทรา ย ว่า กวา ม คาย เข็น สิง ทไม ม ไกร หล กเล ยง 
ไห้  สวน มาก รง หา วิ ปี!] ลอย ใรไ คยพ ยา ยาม ให้ อยู่ ห้าง ไกล กโแ รอง 
เกย วก โ) กวา ม คาย  ค' วอ ย่าง เช่น  เมิ อม การ กล่าว ถงก วาม คาย อ่น 
อา รเกิ คม ขน แก่ คน ใน ย่าน ทเร์ ยย่ว ย หรอ ชรา  ก็ มกร: ถูก ห้ก ห้วง 
ไม่ ให้ กล่าว  เกรง ระ เข็น การ แช่ง ให้ ผันํ้น กาย ไ!] ร รง  ๆ  พวก เรา 
ไค ย มาก รง ข •เกก วาม สน ใร ใน การ ร' ค งาน ศพ  กร นั้เม อเกิ คม การ 
คาย ขน รริง  ๆ  โน ย่าน  ยญ หา ยุ่ง ยาก รง เกํค คิก คาม มา  ส่วน มาก 
ม โ ไม, ทราย ว่า ระ ห้อง!] ฎย่ฅ ห้อ ศพ อย่าง ไร  ซาง กน อา รท ราย  แค่ 
ก็ มกร: ขาก คก  ๆ  หล่น  ๆ  เพราะ ไม่ ไห้ร้ ก็ ทำ อยู่ เสมอ  ย่อม เกก 
กวา ม ผก พ ลาก ขน ไค้  ยาง กรง ก็ ผก มาก  ยาง กร งก็ผิ กน' ธ ย  ห้อง 
วง คาม แก้ไข ก่น  เข็น เร อง ยุ่ง ยาก มี ใช่ นํอย  เพ อแก้ ยฌห าห้ง์ กล่าว 
รง ขอ เสนอ กวา มรู้เ ก็ยว กโแ ร้อง นไวั เข็น แนว!] ฏยํค 

ด่าน กฎหมาย 

พร: ราช ย่ญ้ญ ฅิทะ เขย นรา!) ฎร  พ. ศ.  1ช๙๙ ๙  ย่กุ้เ ฌฅิ ให้ 
พล เม อง!] ฎิย่ค เก็ย วก โ] การ คาย  การ ศพ ไ วัช* ก็ แร้ง ว่า  ใ กรม หห้ าท 
เข็น ผ้ แร้ง  ใ กร เขน ผู้ ร, ย แร้ง  แร้ง ณ สถาน ทใก  ภาย ใน กำ หน ก 
เวลา เท่า ใก  คลอ คถง การ เกย ผง  หรอ เก ลอน ย้าย ศพ  ห้ง์ ห้อ ไ!] น 


๒ 


"มา ฅรา  ๑ 6  เม อม กน กาย  ใหโ เห้ งก, งัด' อ ไป น:- 
(ก)  คน ตาย ใน! ก้น  ใหํเ จำ บาน แช*, ง  ก่อ นาย กะ เขย น 

ผู้ร่ ย แห้ง แห่ง ท้อ 4 ทก่ม กน กาย ภาย ใน ยสิย สชํ่ว์ ไม ง  นโแ เก่เ วสา 

กาย 


ใน กร ณท  ไม่ ม เจ็า บาน  ให้ ผู้ พบ ศพ แจ8 ง  กวา ผใ นา ร รก 
ก่อน  นโเ แก 'เวลา ทผย ศพ 

(ข)  คน ตาย นอ กบ ก้น  ให้ บุคคล ทึไป กํบผู้ ตาย หรอ ผู้ 


พบ ศพ แจ2 ง  ก่อ นาย ทะ เขย นผท นเห้ ง แห่ง ก่อ งทท กาย หริ อ พยศ พ 

แลำ แก' กร ณ  หริ อ แห่ง ก่อ งทท ระ พง แห้ง ไก่ ใน  เอกา ส แรก  ภาย ใน 
ยสิข สชว โมง  น โ) แก' เวลา กาย หรอ พยศ พ  โน กร ณ เช่น น  ระ แห้ง 

ก่อเ ห้า พน' ก งาน ผาย ปก กรอง หร้อ กำ รว รท สะ กว กก  ว' าก่ ไค้ 

กำ หน ก เวลา แห้ง กาม  (ก)  และ  (ข)  กำ' ใน ก่อ งทใ ก การ 
กม นาก ม ไม่ สะ ก วก  ร’? มน กรอ ารข ยาย เวลา ออก ไป  โกย ประกาศ 
ใน ราช ก่ร รา นุ เขก ยา ไก  แก' กำ หน ก เวลา ทงั้ห มก ก่อ ง ไม่ เกิน 

เรก สืยส อง ชํ่ว์ โมง 

มาก รา  ๑๑)  ผัใก ไก ก  ระกำ การ รก ษาพ ยา ยา ล  หรอ ทำ 


คลอก เนอ ง กำ ยอ าชพ ของ กน  ,  เม อม กน กาย หรอ ลูก กาย โนก่ อง 
กอง ออก หน' งัส อร' ย รอง กาม แข ย ท กำหนด ใน ก ถูก ระ ทรวง  ใ ห1 แก่ 

เม หนำ ทก่ อง แห้ง กาม ผาก รา  ๑ 6  หร้อ ผาก รา  ©๕  แลำ แก่ กร ณ 
มาก รา  ๑^  ห่าม ผให้ ผู้ใก เกํย  ผง  เผา  หริ อ ยาย ศพ  ไป 

ราก สถาน ทหริ อ ยำ นก กาย  ก่อน ไกร โ เอน ฌาฅ ราก นาย ทะ เขย น 


ผู้ ร, ย แห้ง  1 

เผอ ไก่ ร ย อนุ ญาฅ เช่น ว่าน นั้แ ลำ  หำ มม่ ให้ เก์ย  ผง  เผา 

หริ อ ยำ ยศ พ ผก ไป ราก สถาน กก ระ ยุ' ไว้ ใ นใ ยอ นุญา กนนั้  เว้น แก' 


ระ ไก่ ร ยอน ฌาก ใหม่ 


๓ 


ใน กร ณทม ความ จำ เบน ต่อ ง ยาย ศพ  เข อก วาม ปลอก ภย 
หรอ สวํส์ กิ ภาพ ข ชิง!]: ะ ชา ชน ถ ให้’ ขำ ไก้  ท2 งั้น  ภาย ให้ ยํงึต่ ยั 
ขทยํ ฌญฅิ แห่ง ประมวล กฎหมาย* วอิพิ รา รณา กวา ม อาญา 

มา ครา  ๒๐  ห่าม เห คุก วร สง ส' ย ว่า  กน คาย หรอ ถูก กาย 
ใน ทอง  คาย ห่ว่ย ไร ก คิก ค' ออ' น ครา ย  หรอ คาย โกย ผิกข ร รม ชา ค 
โห  นาย ทะ เขย น  ถูรย  แร1 ง  รย  แรง  ค' อ  เร่า ขน ก งาน  ผ้ผ  หน้า ท  คาม 
กฎหมาย ว่า ต่วย โร ก คิก ค' ออ, นครา ย  หรอ พน ก งาน ผาย ปกครอง 
หรอ คำ รวง  และ ให่ รอ การ ออก มรณะ ยํฅร หรอ ข่คร ถูก คาย โน ท1 อง 
ไว้ ก่อน  รน กว่า ระ ไก้ร่ ยก วาม เห่ นชอ ข ราก เร่า พน ก งาน ก่งัก ล่า ว” 

โกย พระ ราช ยํญืญ 'คน  มระ เขย ขวิอิ ทระ ต่อ งม่ฎิ ย้ค  กํงิ 

ค่อไ ปน  ะ- 

๑.  เม อม กน คาย ลง ใน ยำ น  .เย น หน้า ท ของ เร่า ยำ น 
หรอ ผู้ แทน เร่า ยำ นฅ่ ยิง ไป แร่ง การ คาย  ต่อ นาย ท: เขย น ผู้ร๚ แร่ง 
กอ ใน เฃฅ เทกึ ขาล  แร่ง ต่อ นาย ทะ เยํย น ทอง กน  นอก เข ค เทกึ ขาล 
แร่ง ต่อ นาย ทะ เขย น คำ ยล  (กอ กำน์ น) 

๒.  กำ หน ก เวลา แร่ง  โกย ปรก คิก อง แร่ง การ คาย 
ภาย ใน กำ หน ก เวลา ทยํง์ ก่ยั, ไว้  กอ ภาย ใน ยสย สชํ่ว โมง  น์ย็ แต่ 
เวลา คาย  เวน ไว แต่ง: ไ ก้ม กำ หน ก เขน อย่าง อิน 

๓.  ใน กร ณกน คาย นอก ยำ น  ห่า พน ก งาน ผาย ปก กรอง 
หรอ คำ? วง' ไค้ ร, ยั แร่ง กาง ค' เย แห่' ว่ให่ ออ กใ ยร่ขั ร อง แร่ง ให่แ ก่ผ แร่ง 
และ ร่ย  แง1 งต่อ ไป ย* ง์  นาย ท: เย่ย น  ท้อง ท  ทผู้ คาย ไห่ มา คาย ใน เข ค 
ท, อง ทน น  และ เผอ นาย ทะ เขย น ไก้ร่ ย แร่ง แห่ ว  ให่ กำ เนิน การ 
ต่อ ไป คาม ระ เขย ย ว่า ห่ว่ ย กา รอ อ ก! ง รณ ยํต่ร  แก่ ทะ เขย น ยำน  แก้- 


๔ 


สำเนา ทะ เบย น ยำ น  แด: รา ข งาน ไ!] ยํง์ นาย กะ เย ยนร่ งั หวํกึ  เพ อ 
VI หน่าย ทะ เขย นก น 

ถา เขน คน ต่าง ท กัง ท  เม ซ นาย ทะ เขย น ใ ต่อ อก ม รณ ย' กร ใ ห้ 
แล ว  ใหแ ร' งไป ย' งัน าย ทะ เขย นท ผกา ยม ถินท อยู่  เพ ชิ กำ เนน การ 
ท่อ ไฝ 

๔.  ใน กร ณท พน กัง าน ผาย ปกครอง  หรอ ท่า ร วา  โก้ 
รกัแ รง ว่า  ม ลูก ฅาย ใน ท ปึง นอก ขำ น  ใ ห1 พน, กัง าน ผาย ร1 กคร ธง  หริ ชิ 
กำ รว รอ ปึก ใย รกัแ ร' งให้  แล' วรย แร' งไป ยงี นาย ทะ เขย น ห้อง ททผู้ ม 
ลูก กาย ใน ท กัง อยู่  เพ้อ กำ เนิน การก, ธ ไป 

&,  ใน กร ณท ลูก กาย ใน ห้อง และ มผู้ ทำ กลอก  เพ้อ 
นาย ทะ เขย นไก้ รํขืแ ร' งว่า มลูก กาย ใน ห้อง  ให้ นาย ทะ เขย นเริ ยก 
ใย รกัร องของ ผ้ทำ การ กลอก ราก ผ้แร่ ง 

๖.  เม อม ผมา แรง ว่า  มก น กาย  ลก กาย ใน ท กัง  และ 
การ กาย นน์ไ ม' มมล เห กุปึน์ กวร สง สํย์ ว่า กาย ก' วยโ รก กิกฅ่ ออ' นก ร'' ย 

หริ อ กาย โกย ผิก ธรรม ซาก  ให้ นาย ทะ เขย นนุ้ร ไ) แร' ง สอย ถาม 

ผ้แร่ ง ว่า ระ เก ข  ผง  หรอ เผา ศ ท  ณ  สถาน ทใก  เพ้อ ไ ก  แล่ วก รอก 

ย่  "  ,  1 ใ  ” 

ลง ใน ม รณ ข่ฅร  และ ให้ ถอว่ ามร ณขํก์ รท ออก ใ หัน น  เขน ใย อนุ ญาก 
ไห้ เกย  ผง  หริ อ เผา ศพ 

๗.  เม อร ะ ทำ การ ขำ ยก พราก ฑเก็๋ ย  หริ อ ผง  ซงผิ ก ไป 
ราก สถาน ทไกํ แ ร' งไว เกม  ถาก พอ ยู่' ใน ฑกัง ท* ไค  ให้ แร่ ง ขอ 
อนุ ญาก ก่อ นาย ทะ เขย น ท, อง ทน่น  และ ให้ นาย ทะ เขย นลูร่ ข แร' ง 
เริย กมร ณขํ กร ราก ผ้ แรง  แล วสล่ โ เหล่ ง์อนุ ฌาฅ ให้ เกึข  ผง  หริ อ 


(3เ 


ยาย กึพา ากส ถาน ฑใก ไย่ ณ สถาน ทใก  เม อ! ก  ลง ซอ นาย ทะ เขย น 
มป็ I) ให้ แก่ ผู้ แห้ง ไย่ 

๘.  ใน กร ณทไ กรํ ยัอนฺ เญา ฅ ให้ เกย ศพ  ผง ก็ พ แล ว 

ฅ' อ มาร 2 ทำ การ เผา ศพ  ก่าก็ พน้นั้ อช่ ใน ห้อง ทใก  ให้ ขอ อนุญาต 

ก่อ นาย ทะ เย ยนท อ;! ทน่น  ให้ นาย ทะ เขย น ผู้รํย์ แร1 งอ อก ใย อนุ ญาก 

ไห เผา  ไก ย ระ ข ว่า อนุญาต ให้ เผา ก็พ  ผู้ใก  เม  ธใก  ณ  สถาน ทใก 

ลง ว* น์เ กอ นยท อนุญาต มอ ย ให้ แก่ผ้ แห้ง ไย่ 

๘.  ห้า เย1 นก รณ ทมข์ อก วาม อนุ ญาฅ ราก  นาย ทะ เขย น 

หลาย กรง ใน ฉยํขึ เกย วก น  ให้ ถอช่ อก วา มอน ฌาฅ กรํ้งั้ หล* ง์สุก 

4  ห้  1  "  1 
เขน การ อนุญาต อ น ซอย 

๑๐.  ห้าม รณ ย่ฅร สูญ หาย  ห้อง ไย่ ขอ ให้ นาย ทะ เขย น 

ออก ใย อนุญาต ซง อา ทข์1 น การก' ก สำเนา ม รณ ย, กร ให้ ใหม่ 

ห้อ ย่ลก ย่อยอย่าง อิน  ๆ  หรอ เฉพาะ ยก กล ยาง ย่ระ เภท  เช่น 
ทหาร หรอ กำ ร ว 1ย่ ระ ห้า การ  เห้า หนำ ทา ะ ชแฑ และ กำ เนิน การ 
ฅาม ระ เขย ย ของ ทาง ราชการ 


ดาน  ปฏิ  บ่* ต  เกีย  วก้ บ  การ  ศพ  แชิะ  กา  ร  แจ้ 'ง 

เม อ ไก่ ทราย ช่อ กฏิห มาย อ* น์เก ยวข่ อง กํข์ การ ห้ก์ การ เก็ย วก* ย์ 

กึพแ ล่ว  ก่อ ไย่ ก็ เขน หน ห้ทฃ อง ผู้ ร* ย์ผิก ซอย ห้อง ย่ภิย้ ติ  ก่ง'? ะ ไก 
1  1  ห  1*  " 


กลา วฅ 


๑.  กน กาย ห้วย ไร กชิร รม กา  ผู้เก็ ยวห้ อง ก* ยีก็พ  พง 
ย่ฎ ย้ ติ แก่ ก พน นํ๋ ตาม สม ก็วร  เช่น  ใช้ ผาก ลม ก็พฅ งแก่ ศร* (ะ คลอก 
เก่า  ถ1 าเ รอน ไม่ มฝา หริ อเยึ นห อง  1 ถง  ต ห้อง การ มุง กรอ ย ไว ห้วย 
งก ตะ เก็ย งก 1 ไว ทาง ก็?^ หน งก็า ง  หริ อ’? ะ ใช้ ลง ธน'? ก แทน 


๖ 


กะ เกย งก ไก  แสํว แย่ง แยก กินี ออก ไป ฅิกฅ่ ช  หรอ ร่คส ถา นฑ  แสะ 

กา รอน  ตุ  เซ่น  หขก็ พ  หริ ป็น์ม นฅ่ พระ สง ฆ  ๆ  ล  1 

๒.  คน กาย คิว ย โรค คิก ต่อ ปึนฅ ราย  หรอ ตาย ควย 

อุย' ต เหตุ หริ! เฆา ฅกร รม  ไม่ ควร แทะ ก็! เงเ คลอน ยาย ก็ พ  ท่งัน เพ ธ 

เย ก ไ! เกา สโห โ เพท ย หริ! เฅำ รวง  ไค้ ทำ การก รวง โรค หริ! เซ่น สูตร 

ศพ ก่อน  เย น การ ร' กิ ยา ประโยชน์ ของ ผเก็ ขว ข* อง ล้ย็ก็ พน่น เอง 

๓.  กน ตาย ควย โรค ธรรม กา  ตอ งม ใย ร่ยร องการ 

ตาย คิว ย เห ก’! ค ของ นาย แพ ท ย แผน ยง ง ย่น  หริ นิ ถ้า, ไม่ ม แพ ท ย 

แผน ยง งุยํน์ รก เท  โน เขต เท ก็ ขาล ท,! เงใ ห เงา พน* ก งาน ต รวง ศพ 

ของ เท ก็ ยา ล  ณ  สำ นก งาน เท ก็ ขาล ออก โย ร่ยัร อง ไห 

๔.  ตาย คิว ย โรค คิก ต่อ อ, น์ก ราย  เช่น  อหิ วา กก โรค 

กาฬ' โรค  เชึน คิน์  คิอง แง1 งแพ ทยเ ทก็ย าลห ริปิแ พทย ตำ ยล  กร วง 

แล้วออก ใย ร โ) รอง การ ตาย โหิ 

๔.  ตาย คิว ย  อุย' ก เหตุ  หริ อ ฆาตกรรม  ก* อง แง' ง 

เงา หนำ ททำ รวง หริ อ เงา พน* ก์ งาน ผาย ปกครอง  เง* โหน* าทผ้ รํข์แ ง* ง 

งะ ไค้ ไย่ กร วง และ ซ่นสู ฅรก็ พ แล้วออก ใย ช' น์สูต รก็พ ให้  หริ อ ล้า 

ผผุ้คิ กใง สง ส่ย  ก็ อา งใหื ไ เพท ยฅร วง แล้วออก ใย ร ย รอง การ กาย 

ให้ อก ก็ ไค้ 

๖.  คน ตาย ใน บาน  ล้า ประ สง คิ งะ ฅงก็ พ ยำ เพ็ญ ก คล 

ท ยาน  เง* า ยาน หริ อผ้แ ทน เงา ยำ นคิ อง นำ ใย รํย์ร องของ แพ ทย  หริ อ 
ใย ซ่โเ สต รก็พ  สำเนา ทะ เย ยนน์ าน  หริ อ รายการ ของ ผกา ย  เซ่น 

ชยิ  นาม สกล  ว'' น์เกิ อนย เก่ค  ภูมิ สำเนา ทเก็ ค  ช้อย กา มาร คา 

ไป แง* ง ขอม รณ ย' กร  ใน เขต เทศบาล  แง* งต่อ นาย ทะ เขย นทํอ งถิน 

นอก เขต เทศบาล  แง* งต่อ นาย ทะ เย ยน กำ ยล  (กำ น' น) 


๓) 


ถา ไม' ท่งก็ พท่นำน  ก่อ นอน  ท่อง ไม่ ฅกท่ อฅ กล งก ข ทาง วํก 

หรอ หวห นา ฌา ย่น สถาน  ทร: ตงั้ศ พ  เกิย  ผง  หรอ เผา ศพ  แล ว โง 
นำ ใย รยร อง แข ทย  สำเนา ทะ เขย น นำ น  รายการ ของ ผฅา ย  ไฝ 

แโง  ท่อ เรา หนำ ท ท่อง กิน  ก่ง กล่าว ใน กร ณ  ระ  คง ศ พ  ยำ เพ็ญ กุศล  ท 
ยำ นนํ้นั้ 

๗.  คน ตาย นอก บาน  ระ ฅาย ก่าย เหตุ โก ก คาม  แม้ 

ฅาย ใน โรง พ ยา ขาล  นิยม ไม่ นำ เข้า นำ น  ผ้เก ยวข้ อง ท่อง คิก ท่อ 

เรา อาวาส  หรอ ห* วห นำ ฌา ย่น สถาน ทระ ต1 ง์ก็ พ  เก็ย  ผง  หริ อ เผา 

ศพ  ซง อา ร เข็น หนำ ท่ขอ งผ, พยศ ผหริ อผ้ ไย่ ท่วย  หริ อเ รำ ของ ศพ 
ระ พืงฅิ ก ท่อ ให้ ไก่, เย ร โ) รอง ของ แพท ย  ใย ชโเ สก รศพ  รายการ 

ของ ผกา ย  หรอ สำเนา ทะ เขย น นำ นรา ณ รำ นำ น แท่ วน์า ไย่ แรํง ท่อ 

นาย ทะ เขย นท่ง์ กล่าว1 ใน ข้อ  ๖. 

๘.  นาย ทะ เบย น  เม อไท่ ฅรว ร รายการ ใน แยย ใย 

แรํง ความ ม รณ ข, กร เข็น ทถก ท่อง พอ ใร  ไม่ คิก ใร สง สํย์ใ ก ๆ อก 

แล้ว  กระ เริ ยก ใย ร' ย รอง แพท ย หริ อ ใย ช' นสู ฅรก็ พ เกย ไว้  แล้ว 

ออก ใ ขม รณ ย่ฅร ให้ ผัแรํ ง รํ I) ไย่  เพ อ ความ สะ ก วก ใน การ ท่ก ท่อ 

ก'' II สำ นก ฌา ย่น กิโท่ เข็น สมา ชก อ ยุ'  หริ อ ยริษํ ท์ย่ ระ ก* น์ชว้ คทม้ คาย 
ล้ล้  กิ  'กิ  กิ  1 ใ กิ  กิ  กิ  กิ^  กิ" 

เอา ย่ระ กน ไว้  ผ้ใเ รํง ควร ขอ ให้ เรา หนำ ททะ เขย นท่อ์ ง กิน ท่กึ สำเนา 

ม รณ ยฅ์ร  ไอ- ๓  ฉย่โ I  เท่า ทรำ เข็น ระ ท่อง ใช้  ม รณ ช่ฅร ท่ว์ร ริง 

ท่อง ค่ไย่ ก่ ขศพ  ส่วน สำเนา ม รณ นํฅร ทคํ คนํ้นั้  เพิอ นำ ไม่ มอ ข ให้ 

เข้ าห นำ ทสำ นก งา นพ เ •กย ว ข้อง ยคถ็้ อ ไว้ เข็น หล' ก], าน 

๔.  การ ตง ศพ บำเพ็ญ กุศล ท บาน  ไม่ ท่อง ขอ อนุ ญาค 

เข็น พ็เศ เแเ ท่อ ย่าง โท  เพ ยง แท่เ รำ ของ ก็พเ ก็่ขม รณ ยํฅ์ร ท่วืร ริง ไว้ 

และ ระ คงั้ ศพ เกย ไว้ ท! ม้ 1 นก วโ นิกํ่ ไ, ศ  (อนุโลม ตาม ย่ระ เพ ณ ของ ไทย 


๘ 


แค่ เก ม มา)  เม อคร 1 เก่า หน ก แล้ ว ร; ร' ก การ แก่ ศพ อ ย, างไ รก,! I ไป 
ท่อง เอา ม: ณขํฅึ รนนั้ ใ!) ยน ขอ อนุญาต ราก นาย ท: เขย นอก ค รง หน ง 

๑0.  การ ตง ศพ บำเพ็ญ กุศล ทวิ ด  ฅลอ กาน การ เกย  ผง 

หฺร้อ เผา ศพ  ทวํก์ อ' นไต้ ร*!] อนุญาต ให้ มฌ า!) น สถาน  ร: ยำ เพ็ญ กุศล 
กว่น  เก์ย  ผง  นาน เท่าไร ก์ไกั  ตาม แก่ ร:? 'กล ง แล; ขอ อนุญาต 

ไว้  แต่ ท่อง มอ ยม รณ ย, กร ให่ ท่า งวํท่  หรอ ห่ว้ห นำ ฌา ย่น สถาน 

แห่ง น น เกย ไว้  เม อร: เผา ศพ  เรา ของ ศพ ล้อ ง นำ ใย ม รณ ย่ฅร ไยฺ1 
ให้ เรา หล้ท ท: เขย น  สล่ถ หสํง อนุญาต ให่ เผา ฅาผ ร่น เวลา ท 

ต' องการ ก่อน 

๑๑.  ผู้ ตาย ท่วย โรค ติดต่อ ล้น ตรา ย  เรา หนำ ทร; สํง์ ให้ 

เผา หรอ ผง  ใน โอกาส แรก  เพ็ธ ยำ ยํท่ เชอ ไร ก  รง ศว ร ยำ เพ็ญ 

กุศล ภาย ห ล่ง การ เผา  หรอ ผง ศพ แล้ว 

๑๒.  ล้า จฺะม การ ย่า ยศ พ  ท่อง นำ ม รณ ยํท่ร ไ!) แร่ง ก่อ นาย 
ท: เยํย นอก ครงั้ ห นง  เม อ นาย ท: เขย นสล ว้า หลํง์ อนุญาต แล้ว รง 

ล้า ย ใต้ 

๑๓.  ผู้ จะ ไป ขอ สิง พระ ราช ทาน เกย วก้บ การ ศพ  ท่อง ไต้ 
รายการ ของ ผ้ ตาย  เซ่น  ยศ  ตำแหน่ง  ล้ ง์กก หน่วย ราชการ 

เก ร้อง ราช 0 สร ยา ภร ณทใ ดร่ย์ ครง์ หล้ สต  เพ็อื ไ!) แรง แก' เรา ห ล้า ท 
ล้น ล้ ง์ล้กึ ของ ผั ตาย ก่อน  แล้ว ริงเ กนเ ร้อง ไ!) ย่ว้ แผนก พร: ราช พช 

สำ น่ว้เ พร: ราช ว้ง์ 

ดำ น ประเพณี นิ ขม 

เม อเส ร้รกุ ร: ราก ล้น กฏห มาย  แล, วก ท่อง ศก กง  ล้น 
ย่ร: เพ ณล้ง  ว่า ม การ กร: ท่า ก่น อย่าง ไร  เพ็อ ร: ไล้ สอ ตก ล้อ งก' ย 

สํนเ วก ล้อม ทงห ลาย  ส1 ง ต่าง  กุ  ท เกย วก ไ แร อง น  มท่งื ก่อ ไ!) น 


๔ 


๑.  หบ ศพ และ เค รอง ประกอบ  โก ย ปก กิน ยม ใช้ สิง ขอ' 5 

ก่ง์ กล่าว ก่อ ไป น  ะ- 

๑.  หยก พ  ©  หย 

๒.  เก รอง เยิก โลง  กอ  ไม้ ไผ่ ยาว  ©รา®  ท่อน 


-  ใย กอง สก  ๓  ยอก  ใย ไม่ แก ก 

-  กรร กง เสก  ๘  กระทง  สำ หน) ใช้ ใส่ 

เก ริป็ง เซ่น 

-  เกย น  ๘  เล่ม 

-  ขืน นำ  ๑  ขํน์  สำ หร โ) ทำ นำ มน ก 

-  กอก ไม่ ขุปเ ทยน  เงิน กำ กำ นล  ©  ยาก  ใส่ 

พาน  ©ท 

๓.  เก ริ อง ใส' ใน หยก พ  ข มน ผง  กระ กาย ฟาง  ใย ชา 

ขิขป หริ อขเ ลอย  ยาก, ยก ล่น  อย่าง ใ กอย ำงห นง  หรอ ระ ใ ชยา ฉก 

เพ อม่ใ ห้ม่ก ล่น กไห้  กํ้งั้น กาม แก่ ระเ ห้นส มก วร 

6.  เก ริ อง ใช้ เย็ก เฅล่ ก  เช่น  ม่ก  กอ น  กม  เส อย 


ฅะป  ช่น  นำ มํน ยาง  สำ หร่ โ) รกึ กำ และ ยา หยก พ 

สง กํง์ก ล่า วน  กาม แก่ ระ กก ลง ให้ ผ้ใก ร, กกำ  เก ริ องเ ยิก 

ไ สนุก  การ เยิก โลง กก  การ ร' กก พกํก  โกย มาก มอ ย ให้ เข็น 


ก่ร่ก หา ไห้ ก่น การ  นอก รา กน  ยิยม กำ พิขเ ยิก โลง เฉพาะ ราย 
ยรร รก็พ ลง หยก ยำ น  กาม ฌา ปน สถาน ไม่ ม พิชิเ ยิก โลง  อ นง  ใน 

ราย ก่ยร รรกึ พล งหย ต ย่าน  เรา ขอ งก พระ ท่อง รก รำ ว่า  ไห้ ใช้ 
ส่ง ใก เข็น สง ซ โ) นำ เห สธา  เช่น  ขชิป  เข่น ก่น  เมิอ ถ งฌา ปน สถาน 

เขา ร: ก่อ ง ถาม เก ย วก เแร อ ง น  เกย ปรากฏ ว่า ยาง ราย ใช่ ของ เผา 


ยาก  เช่น  ปูน ขาว  เม อ เวลา เผา ศพ  ศพ ใ! นๆ: ไหม้' ไม่ หมก  หรอ 
ไหม' ยาก 

๒.  การอา บนํ้า ศพ 

©.  ก* มนำ  ใส่ ใย ไผ่ สก ระ เข็น ใย อะไร ข้าง กไหั  ก' ม 
ลง ไม่ กวี ย  หริ อ นำ เปล่า และ เก ริ ยม นำ เย น ส่า ห ร* ยี อาย ศพ 

๒.  ขม นช่น สก  ผิว มะ ก รก  โขลก กนั้ นำ ส่า ห ร* ยี ทา 

•4  V  ^  ข 

ศพ เม อ อาย นา แล ว 

๓.  ข้า ขาว  ย่อม  ๆ  หรอ  ข้า  เช่ก หนำ  ขาว  ๕  ผิน 
ส่า ห ร* ยี ซ* ยี รอย หนำ,  มอ,  เท้า ศพ 

๘.  ข้า นุ, ง หริ อ กางเกง,  เส อ,  ถุง เท้า  หริ อ เก รอง 
น่งห่ มฅา ม เพศ ของ ผู้ กาย  เลอ กทผู้ คาย ซอย ส่า ห ร' ยี แก่ง ก' วีก็พ 

เมธ อาย นำ แล ว 

การอา ขนำ ศพ  อาย'! ริง  ๆ  เข็น งาน ภาย ใน ค รอย กร* วี 

ไผ่ เชิญ แขก  เอา น่า ทท้ม ไว’ พ* กพอ อุ่น อาย ก่อน  ริงเ อา นำ เย น อาย 

ฟอก สย่ข่ กถใ หัส ะยิา ก  เส ริรแลว เอา นำ ข มน ทา ทวี ร่าง ศพ  กลอก 
ผา มิ อผิา เท้า ระ มิ นำ หอม ประพรม ก'’ วี ยก ไท้  แส่ วี เอา ข้า ขาว  (๘  ผน) 
ซ* ยี รอย หนำ,  ผิามิ อท้ง สอง,  ผิาเ ทา ท้งส อง  แล ว แก่ง กวี ศพ  ระ 
ทํ' •เอ ย่าง ไร ท เหมาะ สม หริ อ สะ ก วก กาม ศว ร แก่ กร ณ  ท้งน อา รร่ก ทำ 
ไก' กา ผก วาม ประ สง ก ของ เรา ของ ศพ 

๓.  การ รด นํ้า ศพ 

รก เฅริ ยม สง ของ และ สถาน ทวา งก็พ  สถาน ทรํยี รอง แขก 
กาม สมควร  เก ริ ยม สง ของ ท้ง์ ต่อ ไม่ น  ะ- 


00 


๑.  เหยง เสก  ๆ  สำ ห: โ] ก็พ นอน  มท นอน  หมอน 
ห มน ก็: ษ: ห ร1 อม  นิยม ห่น์ ก็: ษ: กึพ ไ!! ทาง ทก็ ก: วโเ หก 

๒.  ไห: เล็ก  ฯ  สิ-' ห:' ยี วาง มิ อ:' ย นำ: กก็พ  ม หมอน 
ย่อม  "I  สำ ห:* ยี: อง!! ลาย แขน 

๓.  ข* น สำ ห:' โ รอง นำ: กก็พ  ๑  ใย 

๕.  ผ้า แพ: ห: อย่า ห่ม ท งาม เหมาะ สม  สำ ห:' ยีก็ลฺ ม 
^  1 

ก็พ เวลา: หนำ ก็พ 

๕.  ไห: ย่อมๆ สำ ห:' ยี วาง ข วก น่า อ ย: หนำ กึพ ๑ ขวห 
ใหญ่  แล: มขว ห เล็ก สำ ห:* ยี: ห:: ง  ๑  ขวห 

๖.  ฅห ห่อ เชิญ แขก  ห้วย!!:: กากึ กำ หน ห: หนำ ก็พ 
ทาง วทยุ ก::: าย เส ยง  ห: ยิไก ย กาง แ:' ง ห้วย วิชิใ ก  ๆ  ท: วก เรว 
แม1 ทาง ไท: ก็' พท 

เมอ อาย นำ แห่ง ห้วีก็ พ แล ว  ยก ก็พข นยน เหยง นอน 

เอา ผ้า หลุม ก็ พหล อหเ ห้า  เยิ, ห หนำ ไว ยิน มอ ขวา ของ ก็ผแ ย วาง ยน 

ไห้: เล็ก  ม หมอน: อง!) ลาย แขน ยนไ ก:  วาง ข* น์: อง นำ: หก็พ ให้ 
มอ  ฅงั้ ไห้: เล็ก วาง ขวห น่า อขใ กล  ๆ  ไห้: ทวา งม อกึพ  ก::: ย: ท 

ผ้เ ขำ: หนำ กึพห ยยร หนำ ไห้ สํะห วก  ห: ช:: มเ: าห นำ ทส่ง ขวห 
นำ ปึย กอย เชิญ ร หนำ ก็ห ห้วย ก ไห้  ทงน สำ ห: โ) ผู้ทม ไห้ เห: ยม นำ 
อาย ก็พ มา ห้วย 

ผาย เ: ำขอ งก็พ  ห้อง หอย เซ ญ:* ยี: อง แขก แล: เชิญ เข ำ: ก 
นิาก็ พ  กา: กำ หน ก ทาง เขำ ร หนำ ทาง หน ง  ทางออก ปึก ทาง หนิง 
ไห้:: เข, นก ารห 


๑119 


เว สา รก นำ ศพ  กวร นก ขอ ขมา โทษ ผู้ ทาย  แสะ แสก งก วาม 
เกา รพ ศพ ทา ผสม ก ว:  ขณะ รก น่า ศพ ระ นก ไน ใน ขน ภาษา ยาด ว่า 
“อิท่ ง์  ผะ ทะ  สะ รรํง์  อ ทะ ก่งั  วิ ยะ  อะ ไห ส  ก' ม มํง์”  แย่ ล ว่า  “สร ระ 
ร่าง กาย ของ ผู้ คาย น  เขน อโหสิกรรม เห มอน น่า ทรก ดง น,' หมาย 
กวา ผว่า  กวา ม รก  กวา ผชํง์  กวา ม!) ระ มาท  พ ลาก ผด งั้ทม ท่อ 
ผู้ กาย  หริ อทผู้ ทาย เกย มท่ปึ ทน  เข้ นอ' นให้ อภํย์ เข้ น อโหสิกรรม 
เดก ท่อ ก่น 

เมิอ รก น่า พระ ราช ทาน แห้ว  ผู้อน เข้ นอ' นง ก  ไม่ ท่อง รก อก 
เคริ อง แต่ง ต0 วศพ 

๑.  ท่า ขาว นุ่ง  ๒  ผิน  ท่า ขาว ห่ม เฉ วิ ยง ย่า  ๒  ผน  หริ อ 
ใขัเ กรอง แท่ง ท่ว็ ทาม อา ช่พข อง ผู้ฅา ยก้  โก้  เช่น  พระ สง ฆใชั ท่า 

ไ กร ริ วร 

๒.  แผ่น ทอง หริ อข ผง ยิก ทอง  หริ อข ผง ห้วน") สำ ห รโเ 
ทำ แท่น!), ก หนำ ศพ 

๓.  เงิน ขา ท หริ อ ของ ผก่า อย่า งอน  สำ หร่ย์ ใส, ปาก ศพ 

(ยาง ทกผ หมาก ทำท่ ว์ย) 

๕.  หวิ  ๑  เห้ผ  สำ หรโ เห วิ ผม ศพ 

๕.  กอก ข่วั ๑ กอก  ซุป ๑ เท ย น©  เย็ย กรวย ใย ทอง 

ใส่ ไว้ สำ หรํษ์ ใส่ มอ ศพ 

๖.  ท่า ขาว  ๕- ๖  เม กร  สำ หรโ เห่อ ศพ 
๑).  ท่า ยก้ข  ๒- ๓  เขก  สำ หรโ เก รา สํงึแ ละ กอย นอก 
สง ของ ท่า ง  ๆ  ร* ก์ใส่ พาน หริ อ ถาก  รวม ไว้ เข็น พวกๆ เพิอ 
หยย ไก่ สะ ก วก 


0  ® 


โน การ แค่ ง ก่ว์ศ พ' น  พง แร่ 4 แก่ สนม หริ อสิ ไ! เห ร่อ ท หา ไว้ 
เขน ผไเ ก่ง กว ศพ  ผ่า ขาว น่งเ อา ชาย พก ไว้ ข้าง หสํง์ แล; ผ่า ห่ม 
เฉ ว ยง ย่า ไป ชำ ง หสํง์  ๑  ชก  น่งห่ มท่ย นอก อก  ๑  ชก  เซา- ชาย พก 
ไว้ ขาง หนำ  ใน การ หว้ ผม ศพ  ให้ ห่าน ต้ม อายุ สูงก ว่าผ้ คาย  หรอ 
ผัมย ร รก าก่กั กิ สง เย นผั' หว้  ยาง มฅิก ให้ ยฅร ชาย กน ห่วย หร้อ 


กน รอง เขน ผหว้  วิช้ห ว้นน์ 


แย่ง ผม หว้ก ผ่ย์ ผา ข้าง หนำ กรง ห นง 


ห วก ผ่ย ไย่ ข้าง หลง์ กรง ห นง  กร1 นํหว้ ผม เส ร็งแลว  ให้ หก หว้ยิ อก 
เขน  ๒  ก่อน ติง ลง ใน ห้ย  หมาย ก่ง คาย กโแกิก เย นของ ก่สํนํ  ใส' 
สิง ของ ใน ย่า กก พ  กรวย กอก ไม เย่เ ทยน ใส่ มอ ศพ  นอก งา กน 
สนม หรอ สิ ป็เห ร่อง; ก รา ส' ง  ห่อ ศพ  แล; กอย นอ กง นเร ยยร๎ อย 
แผ่ว นำ ลง ห่ยห รอ เข้า โกศ  แผ่ว แก่ กร ณ 

๕.  เค รอง ก่ง ท นำ ศพ 


เก รอง ก่งั้ห นำ ศพ มก่ง์ น 

©.  โก่ะ ตม่  กอก ไม พาน  แง ก่น  เช้ง เท ยน  กร; ถาง 
ขย่  เยึน ชก เล็ก หรอ ชุก ใหญ่ ฅาม แก่ง: หา ไก่ 

๒.  พาน ใส่ ธย่เ ทยน  ไม ฃก  ©  กล่อง  หรอก; เก ยง 
เล็ก  ๆ  งก ไว้ ลำ ห ร’ ข ผมา งก ขูย่เ ทยน เกา รพ  กวร มกร; โถ น ย่อม"! 
สำ หรโ เทง ผ่าน ไม, ชก ไว้ ผ่ วย 


๓.  ผ่า กลม หย ศพ 

๕.  ภู ยา โยง  สำ หร่ยั พระ ชก ข่งส กุล  สำ สนั้  ก่อ งม 
สาย สํฌง นก่อ ไย่ ถงท หระ สง ฃผ่ วย 

๕.  เก รอง ทอง นํอืย  ม พุ่ม กอก ไม เล็ก  ๓  พ่ผ  เช้ง เท ยน 
ก'  ยก เท ขน ข้าง หน ง  ยก ชิย่ ข้าง หนํง  รวม ใส่ พาน ก่ง ไว้ หนำ ศพ 


๑๔ 


ถ้า 1 ค ชู ย่ เท ย น ยู ซ า ก็ พ  หโเ ก": นก อก ไม้ เข โ หา ศพ  ถา? ะ ใ หศ พ 

ยู ซา พระ ก5 งั้หโ เก โน กอก ไม่ ออก 

๖.  สำ ร' ย กาว หวาน ใส่ เก ริ อง เซ, น?] ชา ศพ  เก ร ยม 

ทตั้ง สำ ร โ) ไว กวย 

๗.  การ กง ศพ  ? ะ ห่นก็ รษะ ศพ ไ!] ทาง ทศ, โก กึไก้  กาม 
แก่ สถาน ท  ระ อำนวย  ถ้า ไม' ข โ เข โ) ง  กก งั้ห่น  ศร ยะ ไย่  กาง ทศ 


กะ ว' นก ก 

๘.  ขา หยํ่ง สำ หร โ] กง กรอ ขรย่  รํกพ วง กอก ไถ้ สก  ม 
โยสํ กำ ผก เย็1 นก อก กวย 


๖.  การ ตั้ง ศพ บำเพ็ญ กุศล สวด พระ อภิธรรม 

ด.  ? โ! กํ้งั้โ กะ หม่ยู ชา พระ พุทธ รูย่  ด  ท  ม้เก ริ อง ย ชา 
พร โ เม  ฅงั้ ใน สถาน ทอ' น เหมาะ สม  (ถ้า ฅงั้โ กะ พระ พทธ รย่ ใกล้ 

หย ศพ  พระ พุทธ รูย่ฅ โง อยู่ ใน ระ ก โ) ไม่ กํ่าก ว่า หขศ พ)  เวลา เซ โ 

กง เก ยง  ถวาย ข โว พระ พุทธ เย็น ย่ระ รำ  ไม่ ว่าง'' น ท ยาน หริ อทว่ ก 
๒.  เก ยง สำ หรโ เพ ระ นง์ส วก  ๘  รย่ 

๓.  พรม ย่เก่ ยง  และ อาสนะ พระ สวก นง์  ๘  ผน 
๘.  หมอน สำ ห ร โ) อิง  ๘  ใย  กระโถน  ๘  หริ อ  ๒  ใย 


พร, อม 


เท ยน 


๘.  ทน ำร โ) น  ๘  ท  ทนำ เย็น  ๘  ท 

๖.  ท หมาก พล  ยู หริ  ๘  หริ อ  ๒  ท  ย็ไดั 

๗.  กู้ พระ ธรรม  ด  กู้  มก าลย็ กร สำ ห ร โ) พระ สวก 

(ยม? ากว โ)) 

๘.  เก รอง ย ชา พระ ธรรม  ม่ก อก ไม โเ? ก่น  ด  ก่  เชิง 

ฃิ  4  โ  ข่ 

ก,  กระถาง ธย่  ด  ท  พร โมก ว ยธูย่ เท ยนสำหร โ]? กย ชา 


กวย 


ด 


๑(3เ 


เก ร!, ง โท ย ชร รม ถวาย พระ  มิ กอก ไม* ชู ฝ เท ยน  โข 

ปวารณา ย'? รยห ร'? ผา สฎง ร!] ละ  ©  ผน  ร' ก เข1 น ถาก  หริ อ ห, ข กาม 
.-  4  * 

ศร ท ชา รวม  ๔  ท 

๑0.  มิรโ รอง แขก คาม สมควร แท่ รุ' านา นรูป่ 
ชิ®.  มิ กร วก นา  &  มิ 

การ สวด พระ อภิธรรม  ระ สวก กก นก ไก,  ระ แมน ค พระ สวก 
ชุก เกย วน นหริ ธ หลาย ชุก  ห สาย ว" คึก ไก  กำ หน ก เวลา สวก' 
โกย มาก  ฅง แค่ เวลา  ๑๙. 0๐  น.  ถง  ๒๒. 0๐  น.  แก่ ระ นิ มน ค 
สวก กลอก รุ่ง กไค  แต้ว แต่ กร ณ  ยรรุ ย่น นม ก ไม่ นิยม ทำ ก่น  เพราะ 
เมิน ว่า เข็น การ ทรมาน พร: สงฆ์ มาก เกน ไป่  การ นิ มนฅ์ พระ กอง 
ระ ยุ กร การท ระ ทำ,  สถาน ท,  เวลา ถงใ ห, ช' คึเ รน เมิอ พระ ไป่ ถก 
หริ อร ะมิ รถ ร โ-ส, งก็่แ รง ไห ทราย ก่าย ลมิร โ  เมิอ ใกต้ เวลา ต่อ ง 
เก? ยม เก รอง ร" ยัร อง  เช่น  หมาก พล  ยุหร  นำ ร1!) น  นา เย้ น,  และ 
เขก ประ ก นำ นก บิยร ย รอง  เมิอ พระ ผา ถงก พร อม ท ระ ร' ขร อง ท่าน ไก้ 
ทน ท  กอ 

ร,.  เร่า หนำ มินิ มนฅ พระ ขน นํ่ง์ย น อาสนะ  ประ เกน เคริ ปึง 

ร โร อง 

๒.  เชิญ เรา ภาพ  รก เก ริ อง สก กา ระ มิ หนำ ศพ 
๓.  เชิญ เร่ำ ภาพ  รุก เก ริ ปึง สก การ ะทโ ฅะย ชา พระ พทธ 
๔.  เรา หนำ มิ  ชา ราชิ นา เย ญ รศล  เรา ภา พร' ข ก็ล 
๙.  เชิญ เร้า ภาพ  รุก เก รอง สก การ ะทห นำ พระ สวก  เมิอ 
พร; ให้ ศลร ย แต้ว ช') รา ชิน า' ธรรม 


๑๖ 


๖.  พระ เถระ ให้ ศลร ย แล โ  เรม สวก พ/ะ อภิธรรม  '('.แก 

พํกเ ขน ระยะ  ")  ประมาณ  ๔.- ๕  ใย  ถงเ วสา ประมาณ  ๒๒. 00  น. 
เย็น อ่นส วก เข สุก ท้าย  เม อ พระ สวก ร!! ห นง พง กโแ ท!] นทห นำ พระ 
สวก  เมป็ รุก เท ยนท พระ สวก ก็เยึ นทห ผาย รก' นว่า อาราธนา ให้ 

พระ สวก อก  หรอ ยาง ท พระ เรม สวก เอ รถ พง รก เท ยนน น  ถำเ ทยน 
หมก เล่ม ก็ เปล ยน เท ยนเ ถ่ม ใหม่  อย่าง นทุก กร 4 ไฝ รน สวก รย 

๗.  เมิยิ พระ สวก รย สก ทำ ยแถ่ ว  เรา ภาพ ถวาย เก รอง 

ไทย ■ธรรม 

๘.  ลาก ภ ยา โยง  ทรอ ท!! ก สาย ส ญรนํ  เร่า ภาพ ทอ ก ทำ 
ยํงึส กล  ทำ ผกา รนํม นฅพ ระ สวก อภิธรรม ชก น  ฉ่ นเ1 ชำ หรอ ฉ่น 
.เพล' ใน วโเ ร' ง ขน ทํวย  ให้' ช* ถ์ ทำ ย่งส กล และ ถวาย ของ ใน วํน์  รุ่ง ขน 
แทน 

๙.  เมิอ พระ อนุโมทนา  เร่า ภาพ กร วก นำ อุทิศ ส่วน กุศล แก' 
ผกา ย  เใ’ มกร วก แก่ พระ ว่า  ยะ ถา  พระ  ร ขยะ ถา  ก็รข การก รวก นำ 
ว่า สํ้นั้  ๆ  ว่า  “อ ทํง์โ น  ญ าฅนํ ง  ไห คุ”  แปล ว่า  “ขอ ผล ขญ กก็ส 

X  ;  *  7  'ล".!.'',,  .นํ. .นํนํ ธ  'ธ1”'  นํใรุ่ 

น  รง สน รท เก กุ] ากฃ องเรา  หรอ ระ คง รก ธธฏ รีำน อุ ทศ ก ศล 

ไป' ให้ ก็ไกั 

๑0.  พระ สง ฆ อำลา กล โ!  ถา ระ ม ถวาย อาหาร ยณฑ ยาก 
เช่า ทรอ เพล ใน ว่น รุ่ง ขน  พง อาราธนา ใทํ พระ ทราย  เยึน เส ร์ร 
พิธี 

พิธีการ เก็บ ศพ  เผิปึ ไ ก้ฅํง ศพ สวก พระ อภิธรรม คาม สมควร 
แส ว  เร่า ภาพ ประ สง คระ เกย ศพ ไว้ ก่อน  โกย ย* ง์ไม่ ทำ การ ฌาป นกิร 
พง ปฎย้ คิก' งัน:- 


* (ฟ้ 


๑.  นม นก พร; แส กง พระ ป็รร มแๅ ศ นา  ๑  ก ณฑ 

๒.  นิมนต์ พระ มาก กาแด: ย่งสุ กุล. . รูป  (ตาม กำ สํง 

ศร' ท อา) 

๓.  นิ มนต์ พร: แเ ร; นำ ศต,1! ปย่ง์ สุสาน 

๔.  นิ มนฅ พร: ชก ย่งืส กุล!] ากห I)  โกย เรา ภาพ ต ธ ต? ภ้ 

18 รอ ร; เชิญ แขก ผู้ใหญ่ ร: อก ย่า ย่า งก ไต้  ก่อน ทเรำห น้า พร; ถอ ปูน 

เกย ศพ 

๓1.  การทำ บุญ  ๗  ว' น  หรือ การ บำเพ็ญ กุศล สิต ตม วาร 

การ น่ฃั วัน ศพ  โกย มาก น' ยก', ง์น  ถ้า ศร 1 ถงแ ก, กรรม วโเ 
อา กํฅย  ย่า ย ว น์เ สาร ก่อ มา ก็เรื มพิอ ทำ 1 เญ  ๗  ว' น ไก  ม การ 
ยำ เพ็ญ กุศล  ต์ง์ฅ่ อ! ปน 

©.  นิมนต์ พร; อย่าง น้อย  ๕  รู"!  อ ย่า ง มาก 4 หริ อ.® ๐ ร!] 
พ็ไต สวก* พระ พก อม นก หรือ สวก สูตร, ไกฅ าม แต่ ประ สง ก  พร; เทศน์' 
©  รเ!  พร; สวก ร" ข เรา ศนิ  ๔  รป  พร; สวก กลาง คน  ๔  รูป  ใน ย่า ย 
วน เสา ร  ถ้า ร; มพ็อ กง เฅก กเรื ม วน น 

๒.  รก สถาน พ็ใน้ เห มา; สม แก่ รำ น วน พร;  แล; รำ น วน 
แขก ทเชิ ญ 

๓.  ไม่ ม สาย สญ รน  ไม่ ก5 งั้ยา กร นำ ผนก  เพรา; ศพ ย' ง 
อ ย' ใน ย่าน  ถ้า ศพ เผา แล วรื งม สาย สญ รน  แล: ก2 งั้ ยา กร นำ มน ก 

๔.  เกรื ยม เกรื อง ไทย ชร รม  ถวาย พระ สวก มนฅ  พระ เทศ น 
พร: สวก รโแ ทศ น  พร: ย่งีสุ กุล  พร: สวก กลาง คน 

*  ใน หน อวมงคล  ใช้ ว่า  “สา ค”  งาน นง คล  ใช้ ว่า  ชา ข” 


©๘ 


3.  พระ สวก มน กร!] แล้ว  ม พระ ธรรม เทศนา  ๑  ก่ณฑ 

ม พระ สวก ร* ยี เทศ น  ๕  ร!]  เวลา คํ่าม พระ สวก พระ ธรรม  6  ร!] 

๖.  รุ่ง ขน ว* ยียิา ทํฅย  ระ ถวาย ภ* ยี ทา หาร เช่า หริยึ เพล  พร ช 
ระ ถวาย ส* งีฆ ทา นก ธน เช้า ก็ ไก’  พระ ฉ่นเ สร็ร แล้ ว  ม พระ ยํงัสุ กุล 

อ ถก รู?] ท ไก  หรอ ระ นิ มน ก พระ เท่า รำ น วน อาย ของ ผกา ย ก็โกั  เมธ 

เส ร รพิ ชิ สง ฆ แล*' ว  ระ ม การ เลย ง อาหาร อย่าง ไร แล้ว แก่ ก รณ  เข็น 

ชิ* น์เส  รึรพ้ ชิ  ยิก ศพ ไ ว' ก รงั้ห นง ก่อน 

ล้า ระ รํกึ เข็น งาน ใหญ่  ก็ร่ก งาน  ๓  ว' น  กอ  วน. สาร  ว* ยี 

อาทิ ฅย  และ ว* ยี ร' นทร  ม การ กุศล พระ สวก สฅร ต่าง  ๆ  ม พร; ธรรม 

เทศนา เริ อง ต่าง  กุ' เปล ขน วํยีก่ ยี ไ!!  เวลา คํ่าม พระ สวก พระ อภชิ ร รม 
กุก กน 

๘.  การทำ บุญ  ๕๐  วัน  ทรอ การ บำเพ็ญ กุศล บ ญญา สม วาร 
1 

ศพ ทิเ ก็!] ไว้  ระเ ยก ยำ เพ็ญ กุศล พระ สวก เวลา กํ่าเ ท่าน ษั้ 
กุก  ๗  ว" ยี ต่อ ไ!] อิก ก็  ไก้  เม อก ร  ซ  ๗  กรง  เข็น เวลา  ๕ ๙  วน แล้ว 
ก็ ทำ!) ญ  ๕๐  วน  ม พระ สวก มน ก็  ม เทศ น  มาก กา ยํงสุ กุล  เวลา กํ่า 
ม พระ สวก พระ ชิ ภ ธรรม  เช่น เกย วก* ยี ทำ ยุญ  ๑)  ว* ยี  อิก กร2 งั๋หนิ ง 
หรอ ระ ร* ก์ เข็น งาน ใหญ่  ๓  ว* ยี ก็ไกั  แล้ว ยก ศพ  ล้า ระเ ยก ศพ ยำ เพ็ญ 
กุศล ลวก เวลา กํ่า กุก  ๗  ว* ยี ต่อ ไย่ ยิก ก็ ไก 

สิ่.  การทำ บุญ  ๑ 00  วน  หรอ การ บำเพ็ญ กุศล สต ม วาร 

เผอ กร ย กำ หน ก  ๑00  ว* ยี  ม การ ยำ เพ็ญ กุศล เข็น การ ใหญ่ 
กว่า ท กก รํ้งั้ห รอ ร ะ!] ลง ศพ ทำ การ ฌาย่ น นิร, โน  ๑๐0  ว* ยีน  ก็มนิ ยม 
ก่น มาก  ถา!] ลง ศพ ก่อน  ๑00  ว" ยี  กน ยม ทำ ขญอ 1 เ มอ ศร!) 
©0๐  ว* น  น* ยี กง แต่ ว* ยี กาย อิก กร5 งั้ห นง 


๑ ซึ่ 


เม อ ทำ การ ฌาย่ น กร เส ร์รเ รยย รอย แล่ ว  ต่อ ใ!] 1 ะ ทำ ยุญ 
คลาย ว* นก ายเ มิ!) เ ว!] น มาย ร รรย กร ย รอย ย, ละ กรํง ทุก ย ■ก ไต่  เบน 
การ เพิม พูน กุศล วาสนา ขา รม่แ ก่ผั ยำ เพ ญ  และ เข็น การ แส ค 4 

กวา มก กํฌนิ เกก เวท แก่ผั ท เกา รพ ส' กกา ระ  อทํก็ ส่วน กุศล ใ' ห แก่ 
ผู้ กาย  ก็ เข็น การ คย่ง 

๑0.  กา รด เชิญ งาน ศพ 

ใน การ รค นำ ศพ  นิยม ย่ระ กา ก็ กำหนด รก นำ ศพ ทาง วทย 
กระ ราย เส ยง เพราะ เข็น เวลา รขก่ วน  แรก การ ก เชิญ ไม่ ท้น์  ส่วน 
ใน การทำ ย นิ}  ๗  ว' น  ๕0  ว' น  ®00  ว' น  และ ใน การ ฌา ย่น กร  รง 
แรก การ* ก เชิญ แขก  หรื้ำ ระย่ ระกา ศ ทาง หน' งัสอ พผพ  ทาง- วิทยุ 
กระ ราย เส ยง  ก็ พง ทำ ไต่  ไม่ มข่อ ห่าม หรอ ข' ก ของอย่าง ไก 

ขอ สิง เก ต  ใน การ ฌา ย่น กร  การ ะ กง ศพ ขำ เพ ญ กุศล 
หลาย ว' น  เช่น  ๓  ว' น  ๔  ว' น  ควร พผพ์ กา /กแ ก็ งกำ หน ก การ 
ฌาย่ นกํร  เฉพาะ ว โเย่ ระ ชุม เพลิง  ส่วน รายการ ละ เอ ยก ใน ว้ น์อน  ๆ 
นน  ควร พิมพ เข็น ใย อ่อน แนย ไย่ อก ใย หนิง ต่าง หาก  หรอ ระ 
พมพ ใว๎ หล่ง์ กา/ด แม่น เกย วก' นนน ก็ อา ร ทำ ไต่  ไก ยพม พ  “ไย่ รก 
พลิก”  ไว้ กำ นทนา กอ นยร รท กสุก  ทํง์น เพิธ กวา ม สะ ก วก แก่ ผ้รํย็ 
กา/ก  ซงม่ กระ กำหนด เฉพาะ ว่โเ ประ' ชม เพลิง เท่า น น โดย มาก 

เข็น การ ยอง กํน์ ไม่ ใ ห่ผู้ร่ ย การก ไย่ ผก ว่น 

ธ นง  การ แรก กา/ก  นิยม แรก ก่อน ถ งวํนํ กำหนด งาน 
ย่ระ มา ณ  ๗-® ๕  ว' น  เข็น อย่าง มาก  แรก กา/ก นาน  ชุ  ผ่รยั ม' ก็ 
ระ ลิม  ระ อย่าง ไร ก็ก  ไม่ กวร แรก กา/ก ล่วง หนำ ขำ มเ ดอน ย่ลิทํ น 
ก็ง  ๑  เก อน  เช่น  ก็' หน กวน งาน วํง์ เท  ด  พ กุย ภา กม  แรก กา/ก 


^■20 


ส่ง แก่ เก อนมี นาก ม  ข้าม เกิอ น เมษายน ทงั้เ กิปึน เช่น น  มก ทำ ให้ 
ผูไกั รข การก ทำ ก* ญ่ผิ ก ไ!] ใน งาน วโ เท  ๑  เมษายน  ก' โน เซ็น ส่น 

®*.  การ ฌา ปน กิจ หรอ ปลง ศพ 


การ ฌา ปน กิ,? ห: ชิ การ!! ลง ศพ  ถอ เข็น การ ขำ เพ ญ กุศล 

กร โ ใหญ่  ใ นา โหว่ ก พระ นก ร และ ปีน ยริ  มีฌา ย่น สถาน อำนวย 

กวา ม สะ ก วก อยู่ โกย มาก  ผ่าย เข้า ภาพ ไม่ ส่อ งา' ดหา สิง อุป กร ณ 
มาก นก  ส่วน ใน ภห้ ภา กฅ่า งา โหว่ ก์ทํย โ ไม่ มีฌา ปน สถาน อ' นมี 


ข 

เก ริ อง ใช่ พร8!) ม  ผ่าย เาา ภาพ ส่อง กระ เก ริย ผา* กืหา ส่ง ของ เก ริ อง ใช้ 
ใน การก พ เอง  ส่อง ใช่ เวลา มาก  การ กำ หน กว่น์ งาน ล่วง หนำ ไว 

นํอย วน, หริ 3 ผาก ว* น์  ย่อม ชน อยู่ ก'!] การทำ ะ ใช่ เวลา ากเ ฅริ ยม ส่ง 

ค่าง  "I  ทํส่ องการ ให้ ก่น งาน เข็น สำ ก* ณ 

การ ขำ เพ ญ กุศล ส่า ง  ๆ  ใน งาน ใกกิ กาม  แห้' ใน งาน กึพ 

กิ หา ไกัมี ช่อ ห่าม  หริ อ ขอย โก โ] ไว โ)  ย่าง  ไร ไม่  ย่อม ขน อยู่ ก โ)  ยุ กก ล,. 

1 

กำล่ โทร* พ์ยกิ  กำ ลโศ ร่ทปึ า,  กาล เวลา  ภมีย่ ระ เท ก  และ สถาน ทํ 
ฉะ น 1 เกา รา ะ เผา ศพ เมีอ ใก  คอ เมธ กาย แส่ ว  ส  วโเ  ๒  ว' น  กิ เผา 

ไก่ าะมี พระ สวก ศพ หริ อ ไม่ มีกิ  ใด  าะเ กิย ไข้  ๗  ว' น  หริ อ  ©0-๙)0 
วโเ  แส่ วก เผา ไก 


กา รา ะ ลง กำ หน ก ว* น งาน ฌาย่ นกิา  กวร พาา รณ าถง กวา ม 
พร โม เพ ริ ยง ของ หมี ณูาก่  เวลา ทํสะ ก วก  ไม่ มี อุป สร รก หริ อก วาม 

าำ เข็น ย โก โ)  มี เวลา ากเ ฅริย มสิ งทส่ องการ ใช้ ใน งาน ไก่ ทโเ  และ 

ทาง วก หริ ธฌา ย่น สถาน ไมีข่ กช่ อง  กิ ลง กำ หน ก ว' น งาน ไก 


ไ® ป็  ๑ 


©.  คิก ห่อ  ทาง ว*? เห ริ! เห* วี หนำ  ฌา ย่น คิรี สถาน  ทำ ะ ทำ การ 
ฌา ย่น กรี  ฅก ลง กำ หน ก ว' น่เว ลา ทรี; ยำ เพ็ญ กศล แล; ฌาย่ นกํรี ไว 

ล่วง หนำ 

๒.  งาน ท ต้อง ใช่ เวลา ทำ นาน วโเ  เซ่น  ทิม พ่ หน' ง สิธเ ข็น 
ซรร มยร รถ เา การ ใน งาน ศพ.. ยก พ'?)  ยก ย่าม  ยก ทมอ น  หริ ชิ งาน 
ชิน  ๆ  ต้อง ทำ ใน อ นก* ย์ฅ่ป็ มา  เมธ ลง กำ หน กว่น งาน แลำ 

๓.  นิ มนฅ พระ เทศ น  และ พระ ทย่ ระ สง กำ ะ อาราธนา มา 
ใน งาน ควร นิ มน หลวง หนำ  เพราะ นำ นิ มน หใ กล งาน  อารี คิก กำ 
ร* ยืนิม นต้ รา ยอน ทนิม นก ไวักํ ชน โก้ 

๔.  รี กราย นาม ผท รี; รโ เกา ร' ก  (เพ อก' นลม และ สะ ก วก แก่ 
การ ร โ) รอง)  พมพ์ การก  และ แรีก การก ไย่ กาม ทไ กรี กราย นาม 
ผ้ร่ ย ไว  หริ อ เม อก กนิก ถงผ้ ใก ขน ใต้ ภ  ายห ลง  กเทิ มเคิ มฅ่อ ไ!] 
ระ วีง์อ ย่า ให้ ม การ แรีก กา/ ก งาน เกย วก น นำ  แก, ผู้รโ เกน เกย วซำ 
ก* นขน 

๕.  ฅกล งก' โ) หำ หนำ ฌา ย่น สถาน ใน สิง ทต้ ธง การ  เซ่น 
รถ ร' ยศ พ,  เก ริ ชิง หง ศพ,  การ แทง หยวก,  พิณ พา ท ย,  ฃ่ระ มา ณ 
เก ร ยิง รโเ ใช่ รโเ รอง แขก,  กธก ไม โเร ะกโ เห่า ง  ๆ  เข็น ต้น 

๑๒.  สิง ของ เคริ อง ใช้ ใน งาน 

เก ริ อง ยำ เพ็ญ กุศล  และ เก รอง ย่ระ กอย ห่าง  ๆ  เซ่น  ะ- 
๑.  เก ริ อง ก' ณฑํ เทศน์  รีะม เทศน์ กก* ณ์ฑ  พ็ง รี' กใก้ 
กร ย,  เก ริ อง ส* งเฆ ฅกอ สิง ข ชิงท ระก ย1 ข็นข ป็ง สง วิงย่ ระ รำ วก์ๆ สา 
๒.  เก ริ อง ถวาย พระ สวก ร โ! เทศน์ 
๓.  เก ริ ยิง ถวาย พร: มา คิก าย่ง สุ กุล 


๕.  เก รอง ถวาย พระ นำ ศพ 

๕.  ผ้า ไก: หริ อผำ ส ยง,  7 ว:  สำ ห ร* ยี ทอ ก มหา ยำ สุ กุด 
๖.  เก รอง ถวาย พระ สวก หนา ไฟ  ๕  รูป 
๗.  เก รอง ถวาย พระ สวก มน ก, ทาย กุ! ทํยำ น 
๕.  เก รอง ถวาย พระ คอน เกึย อริ'  หริ ชกา ร แปร รูป กอ 
เก ริ ปึง สาม หาย หริ อ สำร้ ยี กาว หวาน 

๙.  ใย ป วาร ถเา 

.  'ธูป เท ยน  ไม้ ขก  สำ หร้ยี 7กข ชา  ทศ ท,  ท พระ, 


๙. 

6)  0 . 

กชุก 

©  ชิ)  * 

©๒. 

4  ^ 

๑๑.  ทกร วก นำ  ๑  ท 

๑๒.  สํงข อง  เก ริ อง ใช้ ใน การ  7*ก์  สถาน ท  ยำ เพิญ  กุศล 


๑๓.  มะพร้าว ๑ ลก  ปอก เปล ชิกขํ ก์เ กล ยง เกลา  สำ หรํยี 
ใช้ นำ ลำ ง หนำ ศพ เมปึ เวลา 7 ะ เผา 

๑๕.  ของ ท: ะลก  เช่น  หนำ สอ  หริปึ ผำเ ชก หนำ  หริ อ 
อย่า งอน พร้อม กำ ย ภาชนะ ใส่  เช่น  ฅะ ล่ม  หริ อ พาน กะไหล่ ทอง 

๑๕.  เงิน โปรย ทาน ผาก นำ ย  หริ อ 7 ะไม่ โปรย เลย กไกั 

๑๖.  สกา งก' ๓๒  สกา งก  สำ หร้ยี ซอ ทยา ยก ล กาก ลา 
'พิง ใน ท เผา ศพ เวลา เผา 


๑๗.  โกศ สำ หรํยี ใส่อ้ ริ'  กอก พิกุล ทำ กำ ย เงิน หริปึ ทอง 
ถำ ไผ่ ม  ใช่ สกา งก ทอง  หรอ ใ ชก ปึก มะ ส แทน กไกั  สำ หร้ข์ โปรย 
ลง ยนอ้ ริ' เวลา เกย อ]' 


120) 


©๘.  ผ้า ขาว สำ ห ร*] ย์ห่ชิ อเแ ละเ ถ้า ถ่าน 
เห ล ชิ,? ากย ร ร! 'โกศ 

©๙.  เผ้า หนำ ท!] ฎุย่ฅ งาน ต่าง  จ  เซ่น  ะ- 

-  เผ้า หนำ ท เชฌู แขก 

-  เผ้ าห นำ ทร่ย ร ธง แขก 


(อ' ง การ ) 


-  เรา หนา ท [แร กก ชก  1 ผิ อช เท ย น เผา ศพ 

-  เผ้า หนา ท แรก ชอง ทระ ลก 

-  ช่าง ภาพ ถ่าย รูป 

๑๓.  พิธ ยก ศพ ออก จาก ย่าน 


กิ 


ทำ ประตู บา  เมธ ระ ยก ศพ ออกราก ย่าน  ให้ ห  ากง ไม สก 
๒  กง  ผก ตก หรอ ยก ไว้ ท ประตู  ระ เข็น ประตู เริอ นหร้ อ ประตู รํ้วั้ ย่าน 
ก่ไกั  ผก ช่าง สะ  ๑  ก่ง  เมิอ ศพ ลอก ผ่าน ประตู ไป แผ้ว  ก่ให้  เอา 
ออก กง เสย  ท2 งั้น  ว่า เพ้อ ย่อง กโผิ ให้ ผก ลโ เช่า ย่าน  เพราะ เม ชิ 
ออก ไป ม ประตู ย่า  กร1 นั้ผ กล โ มา ไม่ เห น ประตู ย่า ก่เ ซ่า ย่าน ไม่ ถก, 
หรอ อก น่ย หน็ง  ว่า  การ ไป ของ ศพ น ไป สู่ ย่า ซ่า รง ห้อง ทำ ประ ฅย่า 
สม มกิ ขน 

หม่อ ไฟ หมอ โเา  เม่อ ยก ศพ ออกราก ย่าน  ห้อง หา หม่อ กิน 
ใส' ไฟ ใน หม่อ  ©  หม่อ  ใส่ นำ  ๔  หม่อ เก ริ ยม ไว้ ก่อน  ใช้' ไม่' ไผ่ 
ช้ก 1 ห้ง รอย กอ หม่อ แห้ ว่รว ผป ลาย ห้งส อ' เทา ย ผูก กิ ก ก่น  สำ หรโ ถชิ 
และ ม่ไม่ สำ หรโ ตู I) หม่อ ห้า ย  แค่ ก่อน ว่า มซ่ก ซ ฟาก ย่เริ อน  หริ อ 
ซ ฟาก ทเก ริยผ ไย่ ๓  ซห้า ย  และ ว่า ม ซก ช่าว สา รก โ เกลอ ใน 


ยริเ วณ ย่าน ทศ พ ผ่าน ศาน 


1เ3๔ 


เวลา ยก ศพ  ร้ กก ระ ขวน กา มล มก ว!  ก่งั นะ- 

ผ้ ถ ร ห ม้ธ์ไ ฟ นำ หนำ หม้อ นำ กาม  แตร หริ อเศ ร องแ ห' ศ พ 

■พร: สง ฆนำ ศพ  รป ถ่าย ผ^าย  แล้ ว รง ถงห ยศ พ  ญาติ พน ธง ยก 

ห?] หา  ยิเติ น ตาม ศพ  เม?) ศพ ผ่าน ประ ฅข่1 าแล้ ว  ไห่ ทุย หมอ ไฟ 

ห ม้ 3  น’ า ท  ง หมก' นติง เสย นอก ขำ น  ไม้ ทุฃก็ ใ หหํก์ ติง เสย  ติว ย 

การ แมก หาม ส พ  ใน ท่อง ดิน ท, โม่ มรถ ใช้  ติ ใ' ง ใ ช กุน หาม 
ศพ  ห" ม วาง ศพ พก ใน ระหว่าง ทาง  ติ' ธง มก น กอย ผล' ก แป ลยน ก่น 

ใ?! รน กง วก  โกย ไม่ วาง ห ยศ พล งก” ยัพใ  กิน  ติ งน  เพรา: อา รม 

ผู้: โ เกย รติ ศพ พ่กท หนำ หริ ขหล่ โ? กัน  หุริปึ ใน ท กน ของ เขา 

เม  กง วํก แล้ว  การ ระเ ปติ ยน ห?] ศพ หริ อร้ก ทำ กโเ ศพ 

'อย่าง ไก  กุ  นน แล้ว แติ สนม หริ อส โ] เห ร่อ  ระ เข1 นผ้, ร' กทำ เอง ใน ระยะ 

เวลา ฅาผ แค่ ระ สม กวร แก่ร ปการ ณ แห่ง ศพ น์ น  ๆ  เม อ ติง ศพ 

ณ  ทส โ) การ ะกโ กล่าว ใน หนำ  ๒๗  นํน แล้ว  เร้า ภาพ และ ญาติ ผิฅร 

รก ธ ป  ทยน เกา รพ ศพ และ ยำ เพ ญ กุศล ตาม รายการ ท กำ หน ก ไว 

ด ๔.  การ พระ ราช ทาน เพลิง ศพ  * หรอ ประชุม เพลิง 

พิชิ การ พระ ราช ทาน เพลิง หริ อ ประชุม เพลิง ศพ น  นิยม ร' ก 

ทำ ก่น เริอ ครย  800  ว' น แล้ว เย น ส่วน มาก  มหล่ ก;  ฎิขํ ฅป็ยุ่  ๒  อย่าง 

ะ  0  ๘  *  1  X  ‘า  * 

ตง ศพ บ่า เพ ญ กุศล  ๑  คน  รุงข นพ ระ ราช ทาน เพลง หรอ 

ประ ชม เพลิง ซิ งม้ รายการ โค ย สิง เข ปก ง น 

ว่โ เท . เก อน . พ. ศ . 

เวลา  ๑๕.๓0  น.  ติง ศพ เา ศาลา ยำ เพ ญ กุศล เส ริรเ ริ ย!] ร้อย 

แล้ว 


*  เขา ภาพ ฅใ) ง พัสถาน ที่ ตง ไฟ่พ ระ: พ ทาน  และ สอย ร*' บ รอ!- เข ใทนำที่ผุ้ นำ ไ!' เพ ระ ราช ทาน ดวข 


13 เย้! 


มนฅ 


เ' 3 ลา  ©๖. ๓ 0  น.  พ ร ะ สง ฆ, ^ ๙ -๑!- ๙  รูป  สวค พร 2พุ ท ชิ- 
เวลา  ©๙. 00-๒ เอ .00  น.  สวก พระ อภิ ชิร รม 


รุ่ง ขน วน์ท . เก ชน 


พ. ศ. 


เวลา  ©๑.00  น.  ถวาย  ภ' ฅฅา หาร เพล  แก'  พระ สวก มนก์ 

และ พระ สวก พระ อภิธรรม เม อ วาน  เม อ 
พระ ก่น เส ริทริ ยย รอย แล ว  เรา ภาพ 

ถวาย เก ริ อง ไทย ธรรม แล, ว  ทอ ค ผา 
และ  กร วก นำ ใน  เม อ  พระ  เริม  ฅ ง  พ' ก 


อนุโมทนา 


เวลา  ๑๓. ๓๐  น.  ม พระ ธรรม เทศนา  ๑  ก่ณฑ  พระ สวก 

ร, ข เทศน์  ๙  รูป 

เวลา  ๑๙. 00  น.  พระ สงฆ์, ๑๐- ๒๙  รูป  หริ อ ผาก กว่า 

น่นม าภิ กา และ ยํง์สุ กุล 

เวลา  ๑๙.๓0  น.  เก ลอน ศพ ขน ส่เม รู  โก ยม พระ นำ ศพ 

เวลา  ๑๖. ๓๐  น.  เร้า ภาพ อ่ฌ เชิญ แขก ผู้' ใหญ่  ๆ  ทอ กผำ 

ทศ พ และ รุก ศพ  (ขณะ นพ ระ ส  วก หนำ 

ไก่  ๙  รูป) 

แปร รูป  และ  ทำ พิชิ  เก็่ข อ้รู' โกย  นํม นก 
พระ  ๓  รูป  ยง สกล 

ต2 งศพ บำเพ็ญ กุศล เน์า  พระ ราช ทาน เพลิง หริ อ ประชุม เพลง 
เย์ นม รายการ โกย ลง เซ ป ทาม  ะ; 


เวลา  1ย๐.๐ ๐  น. 


!®๖ 


เว สา  ๐๙. ๓0  น. 


เวลา  ®0 .ต 0  น. 


กํ้งั้ ศ’/ 1  ท  ศาลา  ขำ เพ ญ กุศ ล เส ร! เรย ช¬ 


ร1 ยิย 

พระ สงฆ์"  ๐!- ๙ -๐๐ 

มนฅ 


รู [1  สวก พระ พ ท ธ 


เวลา  ๐®. 0๐  น.  ถ วา!]  ภํฅ์ ฅา พา ร  แก่ พระ  สวก มน ฅนน 

เม่อ พระ สา แส ร็น รยข รอย แล้ว  เล้า 

ภาพ ถวาย เก รอง โพย ธรรม และ  ทอ คล้า 
เม!! พระ เถระ ก1 งพ่ก อนุโมทนา พง กร วก 

นา 


เวลา  ๑๓. ๓0  น. 


เวลา  ๑๕. ๐0  น. 


เวลา  ๑๕. ๓๐  น. 
เวลา  ๑๖. ๓๐  น. 


เวลา  ๒๒. 0๐  น. 


ม พร: ซีร รม เทศนา  ๑  กื ณฑ  แล: ม 

พระ สวก รโแ ทศ น,,  ๔  ร!] 

1 1 7  " ' ;  4  . 

พระ สง ฆ  ๐๐- ๒ ซ้  ร!]  หรอ มาก กวา 

น๎นั้ มา ฅกา และ ยํง์สฺ กล 

1’  X ,  * 

เก ลอน ศพ ขินสู่ เม ร  โก ยม พระ นำ 

เล้า ภาพ  อฌ เชิญ แขก  ผ้ ใหญ่ ทอ กล้า  ท 
ศพ และ รุก ศพ  (ขณะ นพ ระ สวก หนำ ไฟ 

4  5ม่) 1 

ทำ พิธ แปร รู!] แ ละ เกย อ* รู'  ม พระ  ๒  ร!] 
ยา สกุล 


หมาย เหตุ  ถำศ พ นง แย็, น ศพ ผู้' ใหญ่  เล้า ภาพ!] ระ สงกา ะ ทำ ผิธ 

สลอง ธาตุ  ม มหรสพ ท่า ง  ๆ  ภาย หลา ราก! ก ศพ แล้ว 

รุ่ง ขน ทำ พิธ แม่ ร รู!] เก็ข อ้รูก ไก  โ  กยล้ กทำ เก ร้อง 


ไ®^ 


สาม หาย  ม อา หาร กาว หวาน กร ข ซุก พร1 ชิม ก่ว้ย ผ้า 

*  V 

สา หรย ช ถม หา ยง สกล  ๓  ผน  และ อ น*) กาม กวา ม 

เหมาะ ล่ม  นม นก่ พระ  ๓  รุ!] 

เสร็จ พิธ 

9๕.  กำ ทน ด หน* 'เท ของ เจา ท นำ ท ต่าง  ๆ 
หน* าที่ผู้ เชิญ แขก 

©.  แก่ง กาย สุภาพ I ร! เข รํอย  ถก ก1 อง คาม แข ยขร รม- 

.5.*  ญิ ’ 

๒.  รัท้! สถาน ททร ก่ใว้ ร โ! รอง แขก  ก่อ  แขก อาว ไส 
หรอ แขก ผาย ชาย  ผาย หญิง 

๓.  เท้า แขก อาวุโส  หริ อ แขก ผู้ใหญ่ เย1 น ส่วน มาก 

๘.  เม อ แขก มา ถง  เข่า ไม่ แส กง การ วะ เชอ เชิญ  แส่ ว 
เก่น กาม เก ยง ข้าง สก หลน์ ไม่ ก้าน หลํง์ แขก  เม อ ถก ถา มก พง ช แรง 
แสะ นำ ไ ม่าน ถงส ถาน* ๆ ทรไ กํใว้ ร โร อง  มน ะนน แขก 1 ะ ไม่ ถ ส่า ไม่ 
นง ททท้ ก ไว้ 

๕.  ผู้ เชิญ แขก  ก่อ ง ไม่ น^ ใน ททร่ กไว้ รโ แขก  แสะ 
ถา เผชิญ แขก มา ถง  โกย ผู้ เชิญ ไม่ ก่น ว้ก่ว์  ลุก ขน ก่อน ร โ เชอ เชิญ 
ใ หันง์  แขก ไม่ ธาร นํ่ง์  กวย เข่า ใรว่ าแ! น แขก ก่วย ก่น  หริ อ เย น 
ททร่ กไว้ สำ หท้เ พวก เรา ภา หนํไ 

๖.  เม อ แขก ระ กล' ยั  ก่อ ง กอย ส่ง แขก หริ อก อยเ ริ ยก 
รถ กระ ก่ง เขก ยก ม่ร ะ ตุ*, ถ  กล่าว ชอย กุถเ  แสก งก วาม เกา รพ คาม 


สม กวร 


๒๘ 


หน,' าทผู้ ริ, บ รอง แขก 

๑.  แต่ง กาย สุภาพ เร้ย ย รอย  ถูก ต่อ ง กาม แยย ธรรม- 

๒.  กอย ฅรว งก แขก งะ ผา กง  เม อ แขก นํ่ง์ท แส้' ว  ต่ธง 
ข ร การ เก รอง ร, โร อง แขก ใน โอกาส แรก  ไม่ ใช่ ใ ห แข กน โ นา นง น 
เกิน ไป  งง เกิน เก ร้อง ร โเรฺ อง 

๓.  ภาชนะ ทไช่  รโเ รอง แขก  ต่อ ง สะ อา ก  สิง โก กิ ฝา 

กรอ ยก1 อง เย กก รวง ก รา ก่อน ว่า  ยร รง เก ร้อง ร โ) รอง ไว แล โต ร้อย 'ง 

ไม่ ยก ทนำ ซา ทผ ฝา ยิก เปล่า  ๆ  ไป?' ข แขก 

๔.  การ ใส่ นำ ใน แก้ว  ไม่ พง ใส่ งน เกม หร้อ พร่อง ผาก 

นก  ใส่ เก่ผ ตก ง่าย  ใส่ พร่อง  ผาก ไป ก่ก ส่าย เร้น เกน ผ้อน 

๕.  การ ริน นำ ชา  ไม่' ริน ใหเ ขน ฟอง  ถ้า เขน ฟอง  ก 
ก ถ้า ยก โ) เย ยร้  ริน ชา  ๆ  ให้ นำ ถก ก้าง ถ้วย ซา  ถ้า ริน แรง ก่อ าง 

^!  1  ห  เ^  2^ ■‘จ  2^  เ^ 


เนย ม 


เย็น ฟอง ไค  ผรน กอง ส่ง เกก เอง 


๖.  การ หยข ยก เ! ก้ว น่า หรอ ข วก น่า 


หยิข ง" ย ส่วน 
* 


เยอ งฅํ่า ของ แก้ว และ ข วก  ให้ โอกาส แข กร โ) ง' โ) ส่วน เยอ งยน เร้น 

การ เกา รพ  เฉพาะ แก้ว  ไผ, หยิย ง' โท ขอ ย ปาก แก้ว  เพราะ เร้น ท 

งก ก' โ ริม ฆ: ปาก เวลา กิม  เร้น ทรโ เกิย ง ของ ผู้อน ไกั 

๑).  ถ้า งะ วาง เก ร้อง ร' โร องไว้  ต่อ ง วาง ใก้ แขก ริก โ 

ไม่ วาง ติง ไว โฉ ย  ๆ  ถ้า แขก ไม่ รุก โอ างถู กก อง กก แก ก  เร้น การ 
ไต่ อาย 


ห ถ้า ท ผู้ปฏิ บา! พธ 

๑.  แต่ง กาย สุภาพ เร้ย ย รอย  ถูก กอง กาม แยย ธรรม- 

เนย ม 


๒๔ 


๒.  ฅรว รก รา สิง ของ {กรอง ใช้ ใน พิช ให้ กร ยถ วน  หรอ 
ระ  [ช, หมุน เวย นอ ย่าง ไร 

๓.  ห้อง ?! ฎ!)* ก พิปีก ามร ะ?] ะ งาน ทถง  เช่น  ประเคน 

เก รอง ร!] รอง พระ สง ห้เ,  ให้ เท ยน ชนวน แก่เ V าภา พ,  อา ราช นา 

กล,  อาราธนา ขร รม,  นำ เร่ า ภาพ ประ เกน ไทย ชร ร มุ,  มอ ข ท 
กร วก นำ,  นำ นำ ทกร วก แห้ ว ไป เท,*  ก ว?] คุม ก แล เคริ อง รโเ รอง 

พระ และ การถ วาย ภ' ฅฅา หาร,  วาง ภษา โยง หริ อ สาย สิญ รน สำ ห รโเ 
กอก ผา ให้ พระ ยิง สุ กุล,  เกย ภ ยา โยง หริ อ ห้วน สาย สิน รนํ,  นำ 
ห้า ใคร เชิญ ทอด ห้าม หา ย่งั สกล,  นำ เชิญ กอก ไห้ ธูป เท ขน สำ ห รโเ 
ผ้ เข็น ประ ชาน สุก ก็พ 

๕.  ห้อง เข็น ผ้ กอย อำนวย  กวา ม สะดวก  แก'  พระ สง ฆ 
และ เรา ภาพ กล ปิด พิชิ 

หน,' าทผ้ แจก ดอก ไม' ธูป เท ยนเ ผา ศพ 

๑.  แห้ง กาย สุภาพ เริย ย ร่อย  ถก ห้อง กาม แข ย ธรรม- 

เนย ม 

๒.  ร่กั ทง์ด อก ไห้ ธูป เท ขน  ทาง ย่น ไก กาน ขน เผา กึพ 
๓.  ร* กัก อก ไห้ ชู?] เท ยน เข็น ซุก  ๆ  แรก ผู้- ระ ขน เผา ก็ผ 
เวลา ส่ง ให้ ยก เอา งาน* กวย  งา หก 
ทน้ ใทแ จก ของ ทระ ลก 

๑.  แห้ง กาย สุภาพ เรย ข ร่อย  ถก ห้อง กาม แยย ธรรม. 

*  นํ้าท กรวด แถว ไป เท รน ลง  (ไม่ ไช สาด ที่ ง)  ท้โ คน ตน ไม หรอ เท ใน ที่ สมควร  ที่ •ทน ดิน 

*  ย ก เอา งาน  คอ  ข ก' ขน, ไห สูงก- ว่า ระ ดับ ที่ ถ0 ว1 ไว ต' าฟ กต หน่อ ยห นง  แล วล ดล 4 ม 0 บให  หรว 
ให้ ผรบ รบ ของ ใกั้เ ไป เอ ไ  แสดง การ วะ ค ฆ ศ™ ะสํ ท ไร้ฒ้ ใหญ่ 


๓  0 


๒.  ช่ก์ฅํ้ งั้สิง ของ ทระ ลก 
ม ภาชนะ แย่ง พ ช่อ ม 


ตาง ย่น ไก คำ นผ้เ ผา ศ*, ลง 


๓.  เม อผ! ผา ศ*) ลง มา กง  ยก ฅะล่ ม*! ร้อ พาน เอา งาน 
เพ ธ โห่ ไ เขก หยย สง ของ เอง  (ผ น้อย หยิข ของ ส่ง ให้ผ้ ใหญ่ ใน พข้ 

กู ไม่ ก่อ ยง ก งาม) 

หน*, าท ช่าง ผู้ ถ่าย ภาพ 


®.  แก่ง กาย สุภาพ เรข ย ช่อ ข  ถูก คํอ์ง ฅาม แยย ชร รม- 

เน้ ยม 


๒.  เคร้ ยม เก ร้อง ตุ!] กร ณ์ใน การ ถ่าย ภาพ  พร*! เมท งะ 
ใ ชกา รไกั ทํนีท แส  ะ เพ ยง พอ 

๓.  ฅรา รท รา แง่ มุม สถาน ทท ระ ถ่าย ภาพ 

๕.  กำ หน ท ระยะ งาน ทอน ท สำ ก' กู้}")  ควร'? ะ ถ่าย ภาพ 

เหตุ กา รณ  เช่น 

'  * 

-  การ เก ล่อน ศพ 

-  เม ชฅงั้ ศพ เส ร็นเ สํว 

-  คณะ เช่า ภาพ ท หน้า ศพ 


IV 1 ภาพ กำ ล่ง’} กขุย่ เท ยนย ชา พร 
.  ช่  /  ข  * 


พระ กา ลง เทศ น 


0 

0 


-  เช่ าภา พ!] ระ เกน1 ไทย ธรรม 

-  เช่า ภาพ กราก นำ 


-  พระ กำ ส่งืน้ น้ภํทึ กา หาร 

-  พระ กำ ส่งีม ๆฅก าย่งั สุ กุล 

-  เช่า ภาพ กำ ล่ง คํอน ช่ย์แ ชก อาวุโส 
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-  ผู้ เข้ น!] ระ ขาน กำ สํงท อก กำ มหา น้งีสุ กล 

-  แขก กำ กํง์ยิ น ไว้ ธ ากํย์  หริ!! กำ สง! กิน ชน' 

ป ร: ชม เพ สง 

-  พิชิย วช สามเณร หน้า ไฟ  หริ อ สาม เณร ทย ว' ช 

ใน งาน นนั้ 

-  ผู้ เข้ น!] ร; ขาน กำ ล่ง อำลา กล โ  เร่า ภาพ โม่ ส่ง 
นอก รา กน ร; ม ภาพ คอน พร; สวก มน ฅตน้ าน  การ ร* ยี!] ระ- 

ทาน อาหาร  หรอ ภาพ ธน  ๆ  คาม แก่ ร ะเ หน สมควร อก  หริ อ 

เร่า ภาพ!] ร; สง ก 

@๖.  การ ทอด ผา มหา ปง สุ กุล  ก่อน กง เวลา เผา ก็ พ  นิยม ม 
การท อก ผำม หา น้งึสุ กล  ©  ไทร  กำ ม หลาย ไกร ท้อง ทปืค เสย ให้ 
เส ริร ก่อน กง เวลา เผา ก็ พสก  ©๐  นาท  เวํน ไห้© ไฅร  สำ ห รํยีผ้ เข้ น 
ย่ร; ธาน รุก ก็พเ ข้น ผ้ท อก เข้ น ไตร สุก ท้าย  เม อถง เวลา เผา  เร่า ภาพ 
เชิญ กำ ไฅร  มอ ย!’ เข้ น!) ร; ขาน' ขน ทป็ก ผ้า  เม อผู้ เข็น ประ ขา นลก 
ราก ฑนํ่ง  ผอย่ ใน งาน ทํ้งั้ห มก ยิน  (พร: สง ฆ ไผ่ ยิน  นํ่ง์ สง ขอน้ 
คาม; กิ ม)  ประ ชาน ตอก กำ แคว ยิน สง ยอ ยู่  เม อ พร: ช* ก็ กำ มหา 
น้งสุ กุล ไกร สก ท้าย แท้ ว  กง เวลา!] ร: ชุม เพลิง พอก  ผู้ เข้ นย่ ร; ชาน 
ไม่ ท้อง ขน ลง ราก เมรุ หลาย หน 

ดฟ่.  ประ ชม เพลิง  ผู้ นำ เชิญ กอก ไม่ ชูปเ ทยน มอ!.! เรา ภาพ 
เพ อม อ ข!] ระ ธ  าน  ประ ชาน ร* ยี กอก ไม่ ชูปเ ทยน รุก ไฟ กำ น้ยีกึ พ วาง 
กอก ไม่ ชิ!] เตย น!] ระ, ชุม เพ ลิ' เกึ, ห  พิณ พา ท ย’!] ระ โก ม  รุก พล  รุก 
คะ ไล  ประ ชาน ยินฅ รง ไว้ อา ส ย  ผู้ อยู่ โน งาน ท่ว้ห มก ยินฅ รง ไว้ 
อาล่ ย กาม!] ร: ชาน  ประมาณ  ๓0  วนา ต  หริ อ  ©  นาท  แล่ ว 
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ประ ชิา น! ง กำ น์ขีศ พล ง! าก เมรุ  เมธ ประ ชาน ลง ผา แล' ว  ผู้ ไย่ ใน 
งาน ขน เผา ศพ ฅาม ลำ ก' ย  ขาง แห่ง เมรุ ใหญ่  แข่ง ผาย ชาย ขน 
ทาง ห นง  ผาย หญ่ง ขน ทาง ห นง  ยาง แห่ง เม รม ทาง ขน ทาง หนิง 

ลง อก ทาง หนํง  ผาย ชาย ขน ก่อน  แล้ว! ง ผาย หญิง  และ พระ ภิกแ- 
สา ม เณร  'ธ!] เ ทยน ท ใช้' ไน การ พระ ราช ทาน เพลิง ศพ ทม' ไฟ หลวง 

นํน  ไม' น ยม! ก ไฟ  เข็น แก่ เพ ยง นำ ชน เย น การ ขอ ขมา ศพ ใน วาระ 
สุก ก่าย  เพรา ะถอ เข็น ประ เพ ณว่า  ในหลวง พระ ราช ทาน เพลิง 

แล ว เข็น พอ  ยุ กก ลอน ไม่ ก่อ ง! ก ไฟ เผา ฅ่ยิ ไย่ อก  ส่วน ศพ ท ไม่ ม 
ไฟ หลวง  นํยม กํน์ก่ อง! ก ไฟ ท 13 ย่เฑ ยนก่ ว่ย 

ด ๘.  เผา จริง  เม อเส รึ! พิขย่ ระ ชม เพลิง แล้ว ถง เวลา เผา 

! ริง  ส ไ) เห ร่อ! ะ เยิ, ก ศพ และ ทุย มะพร้าว ส่า ง หนำ ศพ  เข็น งาน 

ภาย ใน วง ฌาก่ พง!' กก่า ทาม สม กวร  เ!ไ ภาพ ก่ง สฅา งก่'  ๓๒ 

สกา งก่  ใน ท เผา ศพ  พุก ว่า  “ซอ ทยา ยก ลิฅา กลา,,  และ โปรย 
ทาน ใน ฅป็น น  เม อ เผา! ริง แส้ ว ก็ กล้ย์ ข่า น 

©ซึ่.  ทำ บุญ ท บาน  ทาง ย่า น! ก์พช ทำ ยุฌูย่ าน  มพงิ 

พระ สง ฃเ! ริญผ ระ พุทข มนฅ  ทอน นวง สาย สฌ! นํแ ละ ท5 งั้ยา ฅร 

นำ มน ท  เพรา ะถิอ ว่า ศพ ออก! าก ล้าน ไป แล้ว  รุ่ง ขนม การถ วาย 
ภ' ฅฅา หาร  และ ขิง สกล 01'  พง แย่ง หนำ ท กํนํ' ไย่ วํก์เ ก่ย อริ  และ 
อล้ ทาง ล้าน ล้าง 

๒๐.  เก็บ อฐิ  รุ่ง เช้า  นำ เก: อง สาม หาย  โกศ  กอก พก ล 
เงิน และ ทอง  ผา ขาว  ท เก: ยม ไว้ ไป วํ ก อา ราชิ นา พระ  ก, ข' ธาค 
แปร รป  แล้ว เก็ย อ่รู'  การ เก็ย อํรุ' นํยม เก็ข เม อ อ้รู' เย์ นก แล้ว 


๓ &) 


เก ริ ปึง สาม หาย นริม้ ม ไกร  ๓  ไตร  เช้ง กราน หรอ อง เส่ 
๓  ใย  ทา กิน ส! เห ชิง  สาแหรก  ๓  ค, พ่น ผ่า ขาว  ไม กาน  ๓  อ1 น 
ทา กน สอ พอง หรอ พ่น ผ่า ขาว ก็ ไค  สำ ร ไ, กาว หวาน ระ รวม เย นก าต 
เกย ว หริ ออ ย่าง ล ร-ถาก ก็ ไค้  ยร ร,! อาหาร  และ ชาม ข่า วก ยรร ร 
ข่าว สุก เส ริร  เพ อ ให้ พ่ระ ฉ่นใ นวํน นนั้  หม้อ ข่าว หมอ แกง อย่าง ละ 
๓  รวม  ๖  หม้อ  ทา กิน สอ พอง ให ขาว เห มอน กนิ  หม้อ ขา วน น 
ยรร ร ข่าวสาร  หม้อ แกง น๎นั้ย รรรุ ของ แทง  ม พริก  กะ ย  หอม 
กระ เท ยม  นอก ราก นํ้นั้ร ะมเ กริช งก ร' วอ ย่า งอน อก ก ไก 

ยฅร หลาน และ ฌาฅ ของ ผู้ ฅาย  แก่ง เก รอง ไว ทุก ข  หาย 
กน ละ หาย  กอ ผ่า ไกร ชก  ๓  กน  กน ถธไ ฅร นำ หนา  เย น ชุก  ") 
ไม่  เกิน เวย น1 ซ ายก อง ฟอน  ๓  รอย  เวลา เกิน ให้ กก' นอ ย่าง ชาว สวน 
หริ อชา ว ยาก' ก่น ว  ๆ  กน ข่า ง หนำ ก' ข้น ก่อน  กน ขาง หล' งักู่ร่ ยก่นํ 
ไม่ โกย กลอก กร ย  ๓  รอย แผ่ว แยก ทาง ก่น ไม่  เอา หาย ไม่ คงั้เ ร ยง 
สํนํ ไว ทอา สน สง ฃ  เผ่า ภาพ อา รา' ธ นา พระ สง6 ม  ๓  รูม่  เพ อช ก 


นำ นำ มนฅํ ม่ระ พรม ก' ข ธาฅ 


ย' ง สกล 

~ . . 

เรา ภาพ อาราธนา พระ สง6 น 

แผ่ว แม่ รรม่  คอ  ก:5 ง์แ รก ทำ กอง กระ กูก ให้ เย นรูม่ กน นอน หงาย 

หํนศ รษะ ไม่ ทาง ทํสต ะว่น ตก สม มตว่ าฅา ย 

พระ ชก ย' งสุ กุล ตาย  แผ่ว ริงเ กล ยรูม่ นํ้น์ เสย  ทำ รูม่' ใหม่ ห* นํกึร ยะ 

ไม่ ทาง ทํก็ฅ ะวํนํ ออก สม มุต ว่า1 กตใ หม่  พระ ซํงสุ กุล เขึน  เผ่า ภาพ 

เอา กอก ไม้ เงน ทอง ทไม่ ร ยล ง ขน กอง กร ะ ตก  ม่ระ พรม กวข นำ หอม 

1:  ลำ ไพ่ สํฤห ลาน เก็ข กอ ก' เม เง น ทอ  รท โม่ รยนํ้ นไ ย่ใ ส' ไว ใน ทเ' ก็ข เข่น 

*  11  -  -  -  - 

*  บจจ บ ใ-! ใ 4  ใ4ย1)1ไ]410ใ41บใ4สใวิ‘11 กิใวิ —  ใไไ าใ 4 


ร 
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สม มก ว่า ถ ระ กก เงน กร: กก ท ชิง รก ฐาท ร้พ์ ยเยึ๋  นของ ก็  ระ ไก่ ๓ ก 
กวา มเร ริฌู  แล1 ว เลอ กเ ก็!) ธ* ริ  เช่น  ก็รแ ะ  แขน  ขา  ฅ่ว  ธ ย่า'! ดะ 

น้อย  ใส่ ไก กเ ก็!) ไ ใ กา ง หาก  เร้า ภาพ ถวาย เก ร้อง  ๓  หา!; หรอ 
ส่า ร*' ย กาว หวาน  พระ ระ น้น์ภ่ ฅฅา หาร  หร้อ ระ ย* งไห่ ก่น  อนุโมทนา 

เร้า ภาพ กร วก น้า  ส่วน อ* ริทเ หลอ และ เก่า ถ่าน เก็ย รวม ใส่ ห่อ ผ้า ขาว 
กำ ไห่ มลูก หลาน กน ใกกํ องการ ระ ยรร ร ใน อนุ สาว ร้ย่ก็ ไก่  หรอ ระ 

ห่อ ผ้า ขาว น้า ไม่ ลอย ใน ทะเล หรอ โน แห่ นำ ก็ ไก่  การ ลอย ทะเล หรอ 
ลอย ใน แห่ น้า ก* อง ทำ ก่ว ยก วาม เกา รพ  ม้รก ชิฝเ ทยน แก่ ว หย่อน 

อ่ง การ น5 นั้ลง  พร้อม ทงั๋ วาง กอก ไม้ ตาม ลง ไย่ ใน ท ลอย น นก* วยค วาม 
การ วะ 

ส่วน ทาง ย่าน  กระ เฅร้ ยม ก่ง ไก่ ะ ย1 ชา และ ออก ทุก ข์แฅ่ งส่ 

ไว้ ร* ยอ?  ว* น์นเ ยึนว่ นอ อก ทุกข์  แก่ กำ ระ ไว, ทุกข์ อก  ก็ ควร ไว้ ใน 

ว* น์ฅ่อ ไม่  เม ออ* ริถง ย่าน  ก' อง เซ ญ ชิ* ริ' ของ ย ร รพ นุ ร! เท มโน ย่าน ออก 

มาร โ) อ* ริทผ าเ ขำ ย่าน ใหม่  เม!! ขิน ย่าน แล1 ว ไย่ รยส คาง ก่ทิง ทาน 

เ ร้อย ไย่ รน ถงไ ฅะลู ชา  เขน เส ร้รพ ชิรโ ไ อริ 

ส่า ห รโเ ทำนุ ญ ย่าน  ก็ พง ทำ เน้น การ ก่อ ไย่ รน เส ร้รพิ ชิ  กาม 

ท กล่าว มาน เม อถง เวลา ย่ฏีย่ ก  เรา ภาพ หร้ยิ ก่เก็ ยวขํ อง ร* ก์ก ารกึ พ 

ก่อ ง กำ หน ก หน้า ท การ- งาน แย่ง ก่น ร* กทำ  เพ อให่ เร้ย ย ร้อย เย น ไย่ 

กาม ชิรร มเน้ ยม  หร้อ ราย การท กำ หน ก ไว้  การ สิง ใกท ไห่ อา ร ทำ 

หร้อ ทำ แส่ ว้ระ เกิ กก วาม นุ่ง ยาก เก อก ร้อน  ก ยก เว้น ไว้! ส่ย  พง 

เลอ กร่ก ทำ เท่า ก็ สา มาร กร  ะ ทำ ไก่ 
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1 เอ ควร  ปฏิบ ต ของ ผู้,! บ่ ง ๆ น ค พ 

การ แต่ง กาย  เพิอ เข็น การ แสก งก วาม เกา รพ แก่ ศพ  และ 
เขน เกย รก แก่: รา ภาพ  ผ้ ใ!! ใน งาน ศพ  กอ  ใน งาน รก นำ ศพ 

ฑำชุ ญ ศพ  เกย ศพ  ย, ลง ศพ  สม กวร แต่ง กาย ใต่ เหมาะ สม ถูก ก* อง 
กาม!! ระ เพ ณ นิยม 

สำ หรํขึ สุภาพ ย รุ! เ  แต่ง เก รอง สากล สิขา ว  รอง เท* ก คำ 
ถูงเ ทาส ขาว หรอ สิ กำ  เนกไท กำ  และ กก แขน ท กขท แขน ฃำย เท นิอ 
ข* ปึศ อก  เข็น อ่น ใช้ ไป ใน งาน ศพ ไต่ ทุก โอกาส 

สำ หรํย์ สุภา พสก ริ  แต่ง เก รอง สิ กำ  เช่น ต่ง์น 

ด.  นุ่ง ผ้า แข ย ซน ยาว ประมาณ กรง น่อง  หรอ กระโปรง 
สน ยาว ฅาม สม' ย นิยม 

๒.  เส อ แข! แร ย ยๆ  เข็น เส อท ไม่ เยิ, กก อก ว้าง มาก 

ไม่ ใชเ สอ แข ยใม่ ม ไหล่ หริ ธ แขน สน รน เกิน ไป 

๓.  กำ เข็น งา นม ย่ค็ร เชิญ  กวร สวม ถงเ ทำ ยาง 
๘.  รอง เทำ หุ้ม ลน  (ไม่ สวม ถุง เต่า ก็ ไก) 

๕.  กระ แเา ถอสิ กำ 

เก’ รอง แต่ง กาย กํงืก ล่า วน  ไม่' ใช้ ว้ก์ถุ แวว วาว  ไม่ ประ ต่ยึ 
เพชร นิล? นก าให มาก เกิน ศว ร  ไม่ ควร ทา ฝาก ใ ห* แกง เกิน ไป  กำ 
ระทา ก็กว ร ใช้ สิ อ่อน  ๆ  เฉพาะ อย่าง ยิง ไม่ ใช่ อา ภร ณท เข็น สิ 

สำ หรโ เช่า ราชการ  ทง ชาย และ ห กุ! ง  แต่ง เก' ริ อง แข ย ฝกฅ 
ขาว กก แขน ทุก ขทแ ขนช่ าย เห นอ ข ธ ศอ ก  ถำก็ พน' น เข็น ศพ ทหาร 
ขำ ราชการ ทหาร ผู้' ไป ใน งาน ต่อ ง กาก กระ ข็ม ถุง มอ กำ ย  ทงั๋น  ท งั้ 


๓ ไว 


โน งาน รก นำ ก็พท มนำ พระ ราช ทาน  และ ทงํ๊ ใน งาน ปลง ศพ  เม' สผ 
หมาย กำ หน ก การ  ก็ อง แก่ง กาย ฅาม หมาย กำ หน ก การ น' น 

เก ริ อง เฅม ยศ,  คริง ยศ ของ สฅร  กอ  เส อแย ย สากล ยาว 
ร รก พนม แขน  ประ กไเ กร ธง ราช อิส ริ ยา ภร ณ  ล่า ม่ห มาย กำ หน ก 
การ หริ อเ ยก พล ไพ ลา  ถง แม่ ไม่ ประ ก ไ เก ริ อง ราช อิส ริ ยา ภร ณ  กํ 
ใหใ ชํเแย ข สากล ยาว ร รก พน  ว่ฅถ ทโซั ไม่ กวร ไช ชนิก ทยา ง มาก 

หริ อ เย นม้น แวว วาว รน เกิน ไป  เก ริ อง มณ ทผส แวว วาว กวร งก 

เก ริ ชิง ปก กิของ สฅริ  กิ อเส ชิแย ย สาก ลสนั้ 

การ ไป รด นา ศพ  การ ไป ใน งาน ศพ  ฅาม ชร รม กา ก็!! ง 

สำรวม กิริยา มารยาท  และ ก็!) ง พยายาม เกา รพ ศพ ก่อน  โน การ 
ไป รก นำ ศพ ก็!! ง นำ นำ อ ข,!. เปก ำ ย  เม อ ไป ถ งแก็ วก วรแ สก งก วาม 
เสย โร ก็อเ รำ ภาพ  เช้า และ ออก กาม ทาง ท ผาย เร้า ภาพ กำ หน กไวั 
ก่อน ระ รก นำ ศพ ก็ องการ วะ  คอ  ไหว'"  กราย  หริ อ กำ น ไ!  แล1 ว 
แต่ ความ เหมาะ  แล่ ว้ริง กุก เข่า เท นำ ธย ลง ขน ผา มอ ศพ  แล่ ว ทำ 
กวา ม เกา รพ อิก กรง หนิง 

การ ไป เย ยม ศพ  การ ไป เย้ ยม กำ นไศ พนนั้  ประ เพ ณ ไทย 
มกร ะมพ วง หริ กก อก ไม่ สก  หริ อก อก ไม่ แห' ง  กระ เซำ กอก ไม่  ชำ 

กอก ไม้  หริ อ พวง มา ล ไ ไย่ เกา รพ ศพ ก็ วย  แ! น การ แสก งก วาม 
เศ รำ สลก  เม อ นำ ศพ ไป ขรร ร หริ อ เก!)  เรำ ภาพ ก็ มก นำ กอก ไม่ 
ท แขก นำ ไป วาง ไว้ กวย 

การ ไป ทำ บุญ ศพ  เม อ ไป ถงแ สก งก วาม เกา รพ ก่อน  ล่า 
ไป กไเ ยนห ผ่เยึ นก ณะก็ รอ ไห พร้อม  ๆ  กำ รน กว่า หำ หนำ กณะ ระมา 


๓ ซ} 


ถ' โ  จุง พาก น เข* า ไ!) เกา รพ ก็พ  ส่า!;! ก ธ!) ย ชา ก็พ  นํย ม ไก เหย ง 
กป็ก เคย ว  (รุ ค-อ!)  ๓  คอก  หมาย ถงรุ ค!] ชา พระ ร* คึนฅ ร โ)) 

การ ไป ปลง ศพ  งาน!] ลง ก็พห มาย กง การ ยร ร! ก็พท ไม่ เผา 
ทรอ การ เผา ก็พ  ผู้!; ไ!) เผา ก็ พก วร นำ ธ!] เท ยนค อก ไม่!' นทนํ ไ!) 
ควย  ขูปเ ทยน เข็น เก ริ อง ขอ ขมา ไท! เก็พ  ส่วน ไม่! 'น ทน สำ สร โ 
เผา กึพ  ส่า หรโ ก็พท ไม่ เผา พง!] ฏิย้ค คาม! าร ก!) ร; เพ ณ ของ ผู้นนั้ 

เม่อ เ!' า ภาพ เชิญ ท่าน ผู้ใหญ่  หรอ แขก ผู้ผ เกย รก ชิน ทอ ค 

ผา มหา ย* ง์ส กล  ผู้1 ไป ใน งาน ท๎งั้ หมก  ยนพ ร อม กโเ  ส่วย  กวา ม  สง ย 
เพอ  แส คง กวา ม เกา รพ แล; กวา มอ าลํยื  ร่วม กน เย นก รงั้ สุก ท้าย 

เข็น การ เ! ริญ  ม รณ สก กรรม รู' าน  เม อ ผู้ใหญ่ ย่ร; ชม เพลิง แส่ ว 

กล โ) ลง! าก เมรุ  ผู้ ไ!) ใน งาน! ง น* ง และ ทยอย เร ยง สำ คโท่ น กาม 

จุ โ- านะ ผให ญ่ผู้นํ ปึย ขน ใ!) เผา ก็พ  ก่อน วาง คอก ไม่ ผู้!) เท ยน ทำ กวา ม 

เกา รพ กร ง์ห นง  เม อ วาง แส่ ว ทำ กวา ม เกา รพ อก ก รงั้ห นํง  สำรวม 

ก่ร่ย าให ปึย่ใ นล่โ ย™'^  ไม่ พก! าฅล กก นอง หร้อ ห' ว เราะ เอ อา 

เมอ ผู้ใหญ่ ผู้ เข็น ฟ่ร  ะชิา น!) ร; ชุม เพลิง ก็พ กล โ  ผู้ ไ!) ใน งาน! ง ทยอย 

ก่น กล โ  ก่อน กลํ โ ลา เ! า ภา ห ควย 

(ขอ ควร ปฏีบ์ ต ขอ' 1 ผุไป ใน งาน ศ VI นํ  เก็บ' ขอ ความ ขิาก ประ เท ณใท ย  ขอ เก อ]- 
ว* น ธรรม สำนัก ง ไน!) ถด' กร: ะ: ทรวง ศก* เาธ การ-ผุ รวบ ร™) 


0)๘ 


4). 


ใ] ชิ กา ทู้! ท ม! กิม 

คำ ว่า  “คาย” 

ใช้ ค่าง  ๆ ก่น ค่งัค่ อ ใ!) นิ 

สาร รก ค 

ใช้ สำ หริ!)  พระ เรา แผ่น สิน,  พระ ผเห ษ 
พระ ราช ชน นิ,  สมเ กร หน่อ พ ทอ เรา,  สมเ กร 

พระ ชน ชา อ ราช 

ทวง กฅ 

ใช้ สำ หริ!)  กรม พระ ราชา* งีหล ‘งื,  เรำ กรอง 
เม อง ทเนิ ชง ใน ราชา งก  เซ่น  พระ รา เม การ, 

พระ ธ นทรา ซา,  พระ มหา อร รม ราชา,  าง์ห นำ 

เกย ใช้ แค่ กรม พระ ราช ว* งึยว ราช*!) ชาญ 

สิน พระ ชน ม 

ใช้ สำ หรํย์ เรา นาย ชํ้ขั้ เพ ระ ปึง ก เรา  และ 

สม เก รพระ ส* ง์ฆ ราช 

สิน ชิพค่ กีนํย็  ! 
สิน ชิพค่ กันํย็  ( 

ใช้ สำ หริ!)  เรำ นาย ซน ตม, ธมเ รำ 

ถงพิ รา ล่ยั 

ใช้ สำ หริย์  เรา!) ระ เทศ ราช,  สม เกน รำ- 

กง อา ส่ฌ กรรม 

พระยา,  และ เรา คุณ ราชิ นิ กล 
ใช้ สำ หริ!)  เรำ พระยา 

กง อ นิร กรรม 

ใช้ สำ หริ!)  พระยา,  เรำ ร ชม มาร กา 

กง แก่ กรรม 

ใช้ สำ หริ!)  หม่อม ราชา งก  และ ขน นาง คง แค่ 

พระ ลง ผา กง พล เริอ น 

กง แก่ มรณภาพ 

ใช้ สำ หริ!)  พระ สง ฆ,  สามเณร 

คาย 

ใช้ สำ หริ ย  ฝร ะ ชา ชน ทา ไ!! 

ลม 

ใช้ สำ หริ! เส คา ใหญ่ ๆ  เซ่น  จาง, ม้า  เขน ค, น 

0)5 


๒.  การ พระ ราช ทาน นำ อาย หรอ เพ ดง ศพ  หมาย ศ วาร ะ' 

ว่า กอง มน ำม่ ไฟ พระ ราช ทาน 

๓.  การอา ขนำ หรอ ฌาม่ นก่ร ศพ  หมา ยก วาม ว่า ไม่ ม่นำ 
ไม่ ม่ไฟ  พระ ราช ทาน 

ใน งา นม งก ล  พระ สวก มน ต ใช้' ว่า  “เร รญพ ระ พุ ท! 
มน ค  เรร ญ ช' ย์มง กล กา ถา” 

(?ะ.  ใน งา นอ วมง กล  พระ สวก มนก้  ใช้ ว่า  '‘สวก พระ พ ท! 

มน ก” 

๖.  งาน ศพ เย์1 น งา นอ วมง กล  ไม่ ม่ป็า รา! นา พระ ย่ริฅ ร  งาน 
อ้แข น งาน ผง กล  รงม่ อาราธนา 

©I.  การ ยำ เพ้ฌ กุศล อุทิศ แก่ ผู้ คาย  หรอ การทำ ยุญ ศพ  ม่ 
กำ เร ยก ใน ทาง ราชการ  กิอ 

©.  การ  ยำ เพฌ กุศล  ท' กึยํณ านุส รณ  ไก1 แก่ การ 

ยำ เพ กุ) กุศล ม่กำ หน กง านว่ นํ เคย ว  ระ ทำเ มอ ศพ 
กา ยก ว* น์แลํ ว ก์ไก้ 

เอ.  การ ยำ เพ กุ) กุศล ทํกึยํ ณา นุ!) ทาน  กอ  การ ยำ เพ์’ ณ 
กุศล เขน งาน สอง หรอ สาม ว' น 

๘.  เก รอง ยู ชา ซุก เล์ก  ม่ส อง ชนก  กอ 

®.  เก รอง ทอง นอ ย  กอ  เก รอง ยู ชา  ม่พ่ม กอก ไม่ 

๓  พุ่ม  ฅงั้เ ข1 น สาม เห ลยม หนำ ร' ว  เชิง เท ขน เอ ท 
ยก ชิ!] ๑ ท  ยก เทิย น® ทิกํ้งั้ กำ น หล' ง์พุ่ม กอก ไม่ 
ก2 งั้ เช้ง เท ยน  ทขก ชิ!] ไว1 ชำ ยผอ  ใน เม ป็หํน์ ก้าน. 
กอก ไม่ ออก ไ!] ขำ ง หนำ ของ ผู้ ร' กวาง 


๔© 


๒. 


* 


เก, ริ ธง หำ  ค!)  เก ริ ชิง ย ซา 
กระถาง ชิป เพ็ก ยก ธูป  ๓  คอก 
๒  ท  พุ่ม กอก ใ ม้ฅง์ ข่า ง หนำ 
กระถาง ธ ฝคง์ ระหว่าง เชิง เกย 


มพุ่ม คอก ไม้, &  พุ่ม 
เชิง เกย น ยก เกย น 
เชิง เท ยนท่ งืเ ชินก่ 
น 


๙.  เก รอง ทอง นอ ย หริ อ เก รอง หำ  กว รม  ๒  ซุก  สำ หรื ฆ 
หา ภาพ รุก ใ ห* ศพ ยู ชา พระ  &  ก  สำ ห รโเ รำ ภาพ รุก ข ชา พง พระ ธรรม 
เทศนา  0  ท  หริ อร ะ ใหัเ รำ ภาพ รุก ย ชา ศพ ก็ไก้  แก่ท่ ชิง ฅงั้ห่ น 
ท่าน กอก ไม้ เข่า หา ศพ  ทำ ระ รุก ใ ห* ศพ ย ชา พระ ร* ตีน กร โ  ท่อง กง 
ห่นั ท่าน กอก ไร! ออก หา พระ 


๑0.  การ รุก เก ริ อง ย ชา  รุก เก ริ อง กอง นํอย หริ อ เก ริ อง ทำ 
รุก ชิ!] ก่อน ริงรุ ค เกย น  ส่วน การ รุก เก ริ อง ยู ชา ซุก ใหญ่ ทโฅ ะ หมู่ 
ยู ชา  รุก เกย นก1 อนริ ง รุก ข!] 

1© 1 &.  การ ยำ เพ็ญ กุศล ศพ  นิยม เริม เวลา ข่าย  ประมาณ 
เวลา  0๖.00  น.  เยึน ท่น ไป  ซงเ สริร งาน ก็ พอ กกํ่า  หริ อถง เวลา 
พระ สวก พระ อภข ร รม มก่า หน ก การ กุศล อย่าง เฅม ท  กอ  ม้พ ระ สวก 
มนฅ  ม เทศ นํ  พระ สวก ร' ยัเ ทศ น  พระ มาติกา  ยํง์สุ กุล  พระ สวก 
พระ อภ ธรรม  ม้สำ ก โ) การ ปฏยํ ฅก่งั ฅ่อใ ปน 

1©)  วาง พวง กอก ไม้  หริ อ พวง มาลา 
๒)  รุก ธูป เท ยนยู ชา ศพ 
๓)  รุก ธูป เท ยน ยู1 ชา พระ ร* ตีน ฅรโ 
๘)  ไม่ ท่อง อา รา ธ พระ ปริ ฅริ  พระ สวก มน ก 
๘)  เม อ สวก มน ท่รย  ประ เกน เก ริ อง ไทยธรรม  ย่งีส กล 
ทำ งาน  ๒  วโ  ทอ ก ทำ ยํงสุ กุล  พระ ท่อง กรอง ทำ 


๔๑ 


น' น มา โน งาน วน รุ่ง ชิน  ไทย ชร รม ถ •วา ยก ชิน หระ 
น่นเ สริใ  ว* น็รุ่ง ขน 

๖)  รุก ซิป เท ยนท พระ เทศน์  รุก เก ริ อง ท ธง น้อย ใหํ ศพ 

ยุ ชา ซิร รม  รุก ซิป เท ยน หง เทศ น  ธารา ซิ นาศ ส 

ยุ้ไำ  ยี  โ, 

รํข์ศ ลรข แล่ ว  อา รา ซิ นา ซิร รม  พระ เทศน์ 

ดเ)  เทศ น์รข  รก ซิป เท ยนท พระ สวก  พระ สวก ร' ฆ 
เทศน์ 

๘)  พระ สวก รย  ประ เกน เก ริ อง ก' ณฑ  เก ริ อง 

ไทย ซิร รม พระ เทศน์  พระ สวก  ถาม ฟ้า กท อก 

ด่ง์ สุก ส 

๔)  พระ อนุโมทนา  เรา ภาพ กร วก นำ 
©๐)  พระ ผา ฅกา ขํง์สุ กุล  หริ อม่ง สกล 
©©)  รุก ซิป เท ยนท พระ สวก พระ อภิ ซิร รม  ไม่ ฟ้อง 

อาราธนา ชิร รม 

©๒)  เม่ธ เส่ริ รพระ สวก พระ ธภิชิ ร รม แด่ว  ประ เกน 

เก ริ อง ไทยธรรม  ขํง์สุ กุล  พระ อนุโมทนา  เด่า ภาพ 
กร วก นำ 

©๒.  ฟ้า งาน น้นั้ม่ สวก มน ท  มมาก กาย* ง สกล  พระ สวก 
พระ ธภิซิ ร รม  (ไม่ ม เทศน์) 

๑)  รุก ซิป เท ยนยู ชา ศพ  ฟ้า ม พวง กอก ไม่ ก็ วาง ก่อน 
ท กก ราว 

๒)  รุก ซิป เท ยน ยู' ซา พระ ร* ก์นก ร' ย 


๔๒ 


ย*)  รุก เก ริ อง ท ชิง น่ป็ย โห่ ศพ ยู ชา พระ 

๔)  ขา ราชิ นาศ ล  รํขึกึ ลรข แลว  ไม่ ถ้อง ขา ราชิ นา 
พร ะป ริก ริ  พระ สวก มนฅ 

๔)  สวก มน ฅรย แล้ว  ถ้า งา นว้นํ เกย ว  ประ เกน เก ริ ปึง 
ไทย ชิร รม  ทอ ก ถ้า ย่งัสุ กุล 

๖)  พระ ธนุ โมทนา  เร้า ภาพ กร วก นำ  ถ้า พระ ยํง์ 

ไม่ อนุโมทนา  (คิปึ ระมา อนุโมทนา ใน ว, นร่ง ชน)' 
ย' ง้ไม่ กร วก นำ 

๗)  พระ มา คิก าย่, งสุ กล  หริ ปึถ้ง์ สุกุส  พระ ปีนุ โมทนา 
ถ้^’’  ถ้  1  ’  1 
คอน น  เร้า ภาพ กร วก นำ 

๘)  รุก ชิป เท ยนท พระ สวก พระ อภิธรรม  ไม' ถ้อง 

อา ราชิ นา ธรรม 

๔)  เมิอ พระ สวก เส ริร  ประ เกน เคริ อง ไทย ธรรม 

ขำ สกุล  กร วก น่า 

® ๓.  ถ้า งาน นนั้  ม แค่ ม่งัส กุล ปาก หย  กยส วก พระ 

อภิธรรม 

*,)  รก ชิย่ เท ยนย ชา ศพ 

๒)  รุก ชิป เท ยนย ซา พระ ร' คน ฅร่ยั 

๓)  ฑอก ถ้าย่ ง สกุล 

๔)  พระ อนุโมทนา  เรำ ภาพ กร วก นำ 

๔)  รก เก ริขง ทอง น' อ ยใถ้ ก็พขู ชา พระ 


๔๓ 


รุก ชู!! เท ย น,/) ระ สวก  อา ราชิ นา กิล  รํยึศ ดร ย 

ไม่ ค4 อง อา รา ซ นา ชร รม 
๑))  เม อเส ร รพระ ส วก  ปร ะ เคน เ ค ร้อง ไทย ชิร รม 

ย่ำ สุ 1 •กุล 

๘)  พระ ธน โมทนา  เร้า ภาพ กร วก นำ 

©๔..  ห้า งาน นน  มแก่ ผา กิ กา  ขำ สุ กุล 

๑)  รก ชิ!] เท ยนข ชา ศพ 

๒)  รุก ชิป เท ยนย ชา พระ ร้ก์น กร* ย์ 

๓)  ธารา ชิน ากิล  ร้ย์กิ ลรย แล้ว  ไม่ ก อง อา ราชิ นา 
ชิร รม  พระ ผา กิ กา 


๔)  ร ขมา กิ กา  ย่ำ สุ กุล  ประ เกน เก ร้อง ไทย ชิร รม 
'  "  ’  1 1 โ  ร้. 

๕)  พระ ธน โมทนา  เร้า ภาพ กร วก นำ 

’  V 

©๕.  เท ยน ชนวน  ก่อ งม ประ รำ ทย ชา กุก แห่ง  ห้าม ใช้ 
เท ยน ชนวน ทรก ข ชา ศพ ไ ปรุ ดม ยู ชา พระ  เอา สำ ลพ่น ปลา ย ชิ!] 
และ พ่น ไส้ เท ยนท ระ รุก ส* ก็ I ลกห้ อ์ย  ชิปข กเร ยง แถว  ๓  กอก เร ยง 
ขวา หนา ผรก  ไม่ ก่อ งมํก์ กิกห้ น  เมธ ระ รุก  ใช้ น่า มโแ ขน ชิน หยก 
ท สาด พอก วร  อย่า มาก นำ!  ไฟ ระ ลุกลาม  อย่ า งนกิ ก ง่าย  กิ กว่า 
ใ ขัน ามโ เยา งห้ ร้อน*' ามํนื แปล'' า  ๆ  โกย ไม่ ม่สำ ลพํน์ 

©๖.  ใน ต่าง รำ หวํกึ ผก0 ากุ ด่า ว อา ราชิ นา ชิร รม ก่อน พ ระ- 
มา กิ กา  แล 2ก่ อนพ ระ: สวก พระ อภิ ชร รม 

©©).  ถำเ รำ ภาพ  ทอ กผำ ขำ สุ กุล  ก่อน ท พระ ระ สวก มน ก 
ระ เท!9 เน  พระ ย่ำ สุ กุล แล ำฅำ งก รอง ม่าน1 นั้  ห้า เร้า ภาพ ทอ กม่า 


๔๔ 


ยง สุก ล ภาย หล* ง์ส วก มน กิ หริ อ เทศ น์รย  ถ' าเย้ น งาน  ๒  ว* นิ  พร? 
กองก รอง ผา น์นิ มา โน งาน ว* น้รุ่ง ขน ยิก 

ระ เย ยฆป ภิยก พิธน  เง่า หน' า ทม้ร่ 'ข!] ฎข้ กิ รอ ระ เย ยยแ ยข 

. 4  ไ"  .ไ..'/ . ๆ.- 4  “ไ  *.  "ไ.. ไ! 

แผน ท ทาง การ  คณะ สง ฃระ วาง  [ห เขน ระ เขย ย เกย วก นอ ย 

คำ อาราธนา ศีล  ๕: 

มะ ยง  ภ* นิ เก  วิสุง  วิสุง  ร* นิ ข ะ ณ กถา ยะ  ฅสะ ระ เณ นะ 
สะ หะ  ย ญ ระ  สลา นิ  ยา รา มะ 

ทุกิย มย  มะ ยํง์  ภโแ ก  วิสุง  วิ สง  ร' นิ ขะณ่ กถา ยะ 
กิ สะ ระ เณ นะ  สะ หะ  ยญ ระ  สลา นิ  ยา รา มะ 

กะ กิยํมึ ย,  มะ ยง์  ภํน้ เก  วิ สง  วิสุง  รก ขะ ณ, กถา ยะ 

กิ สะ ระ เณ นะ  สะ หะ  ย ญ ระ  สลา นิ  ยา รา มะ 

เม้อ พระ โห ศีล  ผัอา ราช นาศ สก อง กล่าว กำ ร* ข์ศีล ออก เส ยง 

ไห่ พระ ไกัย นก' วย  แม้ ใ นว่น พระ  ถ' าเ ขน เวลา เท ยง ว* นิ ไ!] แล' ว  ก 

ไผ่ ก' อง อาราธนา ศีล  ๘  กง อาราธนา ศีล  (3ะ  ถ* ารํข์ ศีล  ๘  เม่ล ยน 

กำ ว่า  “ยญ ระ  สลา นิ,'  เขน  “อ* ฏึร [ะ  สลา นิ,,  ทุก แห่ง 

คำ อาราธนา ธรรม 

พร, หมา  ระ  โลกา ธ! เะกิ  สะ ห่ม!] ะกิ 
ก' กอ* ญืชะ ล  อ* นิธิ วะ รํง์  อะ ยา ระ ถะ 
สน ศีธะ  ส* กึ ตา!]!] ะ ระ ชก ขะ ชา ฅกา 
เท เส ทุ  ธม มํง์  อะนุ ก* มี' ยม่งั  ม่ะช่ งๆ 


(3เ 


สำ หรฆ ■กล่า ว อา ราช นา พระ เท ก็น้  (พระ สวก พร; อ ภ' ธรรม 
และ พระ มาก กา  [แสก ล) 

คำ อาราธนา พระ ปริตร 

ว ยก กิ ย่ะฏิ พาห ายะ  ส' พพะ ส' มัย ต กิสํท ชิ ย า 

สัพพะ ทุก ขะวิ นาสา ยะ  ฝริฅ ฅ้งึ  พร ถะ  ม่งักิ ะลํงื 
วิชฅ ฅปะ ฏิพา หา ยะ  ส' พ พะ สํมืย ฅฅสํ ทชิ ยา 

สัพพะ ภะ ยะ วิ นาสา ยะ  ปริก ก่ง  พร ถะ  ผ่งัค ะลํง์ 
วิยฅ ฅิฝะ ฎิพา หา ยะ  ส' พัพะ ส' มัย ฅ ฅสิท ชิยา 

สัพพะ โร คะ วิ นาสา ยะ  ปริต ก่ง  พร ถะ  มํงก ะสํงี  ๆ 

0  /ฦ  , 

สำ ห ร' ยอา ราชิ นา พระ สวก มนต์ ใน งาน มงคล ต่าง ๓  หมาย 
ถงง านอํ ร' ต่ วย 

คำ บ ชา ขำ ว พระ พุทธ 

อิม่ง  ส ปะ พะ ย' ฌชะ นะ สํผข นน่งั  สา ลน' ง  โอ ทะ น' ง  อทะ กํง์ 
วะ ร' ง  พุทชิ 'ส สะ  เท มิ  ๆ 

ๆ! แก ริ ชิง ถวาย พระ พทชิ  วาง ขน ผา ขาว  รฺ 1 กชิป  ๓  กอก 
กล่าว ค่าย ชา  กราย  ๓  กร5 ง  ก' ธน ทสํะ ถวาย ภ่กฅ าหา รพระ สงฆ์ 
หริ อ โน ไธก าสพ มว์ม สํยถ วาย ภํฅ ตา พา รพ ร’ สงฆ์ 

คำ สา ขำ ว พระ พุทธ 

เส สํง์  ผ้ งึกะ ลา  ยา รา มิ  ๆ 

(มอ ถงเ วสา เพ ยง  ถ ร าย  ๓  กรง  กล่าว คำ อำลา แสํ วก รา ข 
๓  กร็ ไ  ยก ไป ไก 


คำ กร วค นำ ข่อ 


อฑ่ง  ไน  ญา ฅน่ง  โ หก 

การ กล่าว กำ ธารา ชนา ค่าง ")  ใน ราชการ  เว้า หนำ ท แต่ง 
เก รอง แขย หริ อ เ?' าภา พน งืยน เก้า อ  นิยม ยิน ประณม ม 0 กล่าว กำ 
อาราธนา  งาน ก้ว์ไ ย่ผ้ ธารา ชนา นั๋งื กก เข่า  ประณม มิ อก ราย ๓  กร* ง 
ก้วย เย ญ? างก ประ ก!} รุ'  แก้ว กล่าว อา ราช นา,? ย แก้ว กราย  ๓  กรง 
เวำ ไว้ แต่? ะมิ งาน มิ ก้อง ว่า ฅิกค่ เ) ก่น ไป  เช่น  อา ราช นาศ ล แก้ว 
ร' ยึศส  หริ อร*!] ศล แก้ว? ะ ก้อง ว่า กำ อาราธนา ชร รม  หรอ อา ราช นา 
พระ ปริก รึค่อ ไป ข' ง์  ไม่ ก้อง กราย ใน ฅอน แรก มิ? ยก ราย ใน  ฅอน หก้งึ 
มิ อา ราช นา เส รึ?  การ กล่าว กำ อา ราช นาก' อง ท่อง รำ ใหว้ เม่น ยำ 
กล่าว ใ ห้ชค ก้อย ซ' ก กำ  มิ? งัห วะ  มิง ระยะ สน ยาว  กาม สม กวร 
1 ะก้า ใก้ส มาก มน๎นั้ กก กก ขน 


๔ 


จา หาร นำ ช'' าช' ก ที่  1 

1.  กร' ว!] ไข้ ใก่  2.  แซ น ด์วิข้ ไข้ ตบ ไก่ บด 

3.  ขนม บน ขลิบ ไข้ ปถา 


4.  กถว ย หอม ทอด 


5.  นำ ป' ถา 


กรวย ไส ไก่ 

เคร อง ปรุง  แบ ง ข้า ถ  2เ  ถวย  เนย  I  ถวย  เก ถือ  I  ช. ช. 
นำ เย น1 จด  5-6  ช. ฅ.  นำ มน ข้า หรบ ทอด  1  ก. ก. 

การทำ แบ ง  ร่อน แบ’ ง แถว ดวง  แถว ร่อน พร อม กบ เก ถือ อีก ครํง 

หนึ ง' ไข้ เนย ขข้ม่ ไห เขา กน  โ ซัม ค  2  เล่ม ตด แบ งก บ เนย จน กระทง เขา เบึน เนอ 
เดียว ก้น  นำ นา เย นผข้ มถง ใชซ่ อม คน โหัเ ขาก นพ นก อน  หรอ ผข้ม ควย มือ กึไส้ ’ 
คถง แบง เบน แผ่น ยาว  4  นวย าวป ระมา ณ  10  นวโ ซัม คฅด เบน เข้ น ยาวๆ  ตาม 
ยาว ของ แบ ง โหัเ ข้น กวาง ประมาณ 1เ ช. ม.  นำ แบ งที ตด ไว พน โดย รอบ กรวย 
ข้ง กะ ข้อ บ  หรอ ทอด1 ไห้ เห ถอง ข้ก  เอา ออก จาก ขิม พ  ฅก ไข้ บรรจุ เห เต มก รวย 
(ควร โห่ กรวย แบ ง เย็น เข้ ยก ธน จง โข้ ไข้) 

วิธ ทำ ไส้'  อก ไก่  1  อก  มนผ่ รง  4-5  หว  แค รอ ท  I  ของ ม' น 
ฝ รง  ถว กระป๋อง หรือ งถว ตน เตา ข้ดห รืป็ถ ว แช ก  I  ของ มน?] รง  หอม ฝ รง  2 
ช. ต.  หํนข้ เหถื ยม เต กๆ  เก ตย  พริก ไทย พอ ควร  นม ข้ด  2  ช. ต.  ซอข้ 
มะเขือ เท ข้อ ย่าง กระป๋อง  2  ช. ต.  ผง ชรข้ นิด หน่อย  นา ฅาถ ทราย  I  ข. ช. 
เนย  2  ช. ต.  แบ ง ข้า ต พอ ควร 

อก ไก่ ถาง ห่นข้ เห ต ยม เต กๆ  เครือ ง ปรุง ชนิด ท เบน หิว ผก ต่างๆ  ปอก 
ส้าง โห^ ะ อาด แส้ ว™ ข้เ หลี ยม เล็กๆ  เห่'1™  ถว ลน เตา เบน เมึด อ ย่แส้ ว  ถา ไส้ 
ก้ว แขก ก้อง คด เบน ชน ข้นๆ  ขนาด เคย วก บ มน ฝ รง  นา ผก ทุก ชนิด ตง สวก โห่ พอ 


๔๘ 


สุก ท ถะ อ ยาง  ตก เนย' ไ ฟิก ะ ทะ ไค้แ บง ค้า ถี  คะเน พอ ไค้ ริกา ะ ก ไ เข่น  ๆ  พอ มให ญ 

เนย ไก  ซธซ์ มะ เข อ เทค้  และ ผก ที ถ วก ไว้ ไค้ เก ออ  นา ตาล  พริก ไทย  นม ค้ค 
ผง ชรค้  แถว ชิม ตู ตาม ชอบ ฅกขิ น  เม อเว ถา จะ! บ ประทาน  ไช ชอน กนเ ถก ตก ไค้ 
ไค้ ไน กรวย  ไช ตะ เกย บ หรอ' ไม แทง' ไห ไค้ ถงถึ งกํน กรวย  ระ วิง อย่า ไห้ ฟอน ภาย 
นอก ได  การ ไค้ ไค้ อย่า ไค้ ให้ กง ปาก กรวย  จะ ทำ ไห ปาก กรวย เ ปอน  ควร ตำ กว่า 


ปาก กรวย ประมาณ  I  ช. ม. 


เค รอง ปรุง  การทำ ตบ บด 

มน ห ม ชนิด แข ง  I  ก. ก.  ตบ ไก่  I  ก. ก. 

เก ถือ บน  1-2  ช. ช.  พริก ไทย  1  ช. ช. 

ดอก' จน ทรืค ว บน  1  -  1เ  ช. ช.  ไข่ ไก่  3  ฟอง 

(ไช แต่ ไข่ ขาว) 

ขนม บง บน ประมาณ  1  ช. ช.  นม ค้ด  2-3  ช. ค. 

หรื ย มากกว่า ก ได 


วิธ ทำ  มํนห ม ตม' ไห สุก  ตบ ไก่ ถ วก ควย นำ เดือด ไห้ ท่วม ตบ ไก่ แถว 

ทงไ ว้ค้ก คร่ห นึงชิ ธน ขน จาก นำ ผง ไว  นำ มน หมแ ถะ ต' บ ไก่ มา' หน ชน ขนาด1 พอ บด 

ไก่ ค้ะด วก  นำ เครือ ง ปรุง ต่าง  ๆ  คือ พริก ไทย  เก ถอ  ถก จน ทร บน ถะ เอย ด แถว 

ค ถก กมตํ ม! ก แถะ มน หม  นำ บด ไนเ ครอง บด  3  ครํง ไค้ ใน หมอ เคถ อบ  ไค้ ยง 


^  ะ 


ขนม บง บน  ไข่ ขาว  แถะ นม ค้ด 

เรื่อยๆ ประมาณ  เข็. ม.  คะเน พอ สุก หมด ทุกอย่าง  ทง ไว้ ให้ เย น ใช้ ไก่ 


นา ขน ตง บน กะ ทะ นา รอน  ไช พาย คน 


๔ ชิ่ 


ขนม บง  หน แบบ แซ นวต้ ชร รม คา  ขาง หน ง ทา เนย  อก ขาง หน ง ทา 
ตบ ไก ท ทา ไว ประกบ เบน ค่  "I  การ ตด เซ่น วิต้  ตด เบน รป ตาง  ๙!  ขนาด ของ 
แซ นวท้ ไม โหญ เกิน ไ!] ควร ฦ;! •บ ประทาน ได  3-4  คำ. 


การ V เาแ บง  แบ' ง ขาว จำ ว  3  กิ วย  นำ  3  ถวย  แบง สิง ค โป รต้า หรบ 
ทาน วน  ถะ ถา ข แบง กบ นำ ใต้ กะ ทะ ทอง ติง ไฟ กวน จน ต้กเ ร็! นก กนก ถม ตก ใต้ ชาม 
พก เว้ ให้ พน  เช้ มอ ชุบ นำ นวด ไป  -มา ควย ผา มือ' จน เห นยว ด  จึง ใช้ ผา ขาว บาง 
ชุบ นำ บิด ให้ แหง บีด ไว้  (  จะ แคะ เพ ง สิงคโปร์ เว ถา นวด บ็า งก ให้  ). 

เค รอง ปรุง  ป ถา ช่อน  1  ก. ก.  หอม ซอย  5  ช. ค.  พริก ไทย บน 
1  ช. ช.  กะเทย ม  10  กถบ  ราก ผก ชี  7  ราก  ข่า เยา จำนวน  เ- 
ข อง กะ เทียม  หรือ เท่า กบ ทะ เทียม  นำ ป ถา  นำ ตา ถ ทราย  นำ ม* นหม พอ ควร 
ข* กชี ผก กาด หอม  พริก ช พา แดง 


วิธ ทำ  ป ถา ช่อน นง หรอ ย่า งก ไห้  แกะ เอา แต่ เนอ โข ถก ให้ เบน ปย 
ไข ถก พริก ไทย  กะ เทียม  ราก ผก ช  ข่า เผา  นำ ใส่ ใน นาม นที รือน ผด ให้ หอม 
ใต้ ป ถา  นำ ป ถา  นำ ตา ถ ทราย  หอม ซอย  ผด ให้ เขา กน  ชิม รติ ให้ ที  ต* ก 
ใต้,' จาน' ไว้,  บิน แบ ง เบน กอ นก ลม  ๆ  ขนาด เท่า  ๆ  กน พอ งาม  บบ ริม แบ ง เข่า ไป 
ที ถะ นอ ยๆ ให บาง พอ ควร  การบ บแ บง ให้ เขยิบ เขา ไป ที ตะ น่อ ยๆ  จน ถึง กึง 
ก สาง ของ แบ ง  ถก ษ ณ ะ ของ แบ- 3ที บีบ แถว ตอง เบน รูป ค ถา ยก ะทง ตน  ๆ  ตก ใต้, 


ใต้ ใน กะ ทงที่ บน น1 นพ อเ ตม  ใช้ นำ ทา ครึ ง ซีก ของ แบ, ง  บิน แบิง ประกบ กิน บีบ 
เบาๆ ให้ ริม แบ, ง ติด กิน แ1 ถฒิ ด เก' ถี' ยวบ น เนอ ที ๆ ประกบ ไว  โต้ ใน รัง ถึง อย่า 

ซอน กิน  แบ งที บิน แถว อย่า ใหถู กลม  ก่อนที จะ นึงพ รม นำ เต้ย ก่อน นิด หน่อย 


4^0 


'ตอ ทว  ใ ช1 ใฟ่ แรง นง ป ร ะ มา ณ  5-7  นา ฑิค้ก  ยก รง ถงถ ง จาก เตา  พรม นา 
ไ1 วอก นดห นอ ย  บด รง กง อก สก (ๆ ร่หน งจ งฅก ขน  พรม ดก ย นาม นหม ใหม่  "I 
จด เส์ จาน' ใหค้ กย งาม, พร อม ท. ง ผก ช  ผก กาด หอม' ให งาม  พริก แดง แตง พอ 
ค้ว ย. 

กล วขท อม ทอด 

เคร อง ปรุง  แมง ค้า ชิ  2  ถก ย  ผง ฟ  1  ซ. ช.  นาคา ด ทราย บน 
ดะ เอย ด  6  ช. ต.  เกลอ บ่น  ^  ช. ช.  นม ค้ด  เ.  ถก ย  ใ ข ไถ  2  ฟอง  กถว ย 
หอม  10  ผล  นา มน ค้า หรบ ทอด  1  ก, ก.  นำ ตา ถ ทราย บ่น ค้า หรบ! รยห น่า 
พอ ค กร 

ว’ ธ ทำ  ตวง แบ ง ทรอ น แถก  ผง ฟ  เกลอ  ไค้ รวม ก่น  ร่อน  2 
คร่ง  ต ไข่' ไค้  นำ ตาล ขน ฟ  ผค้ม แบ่ง ที ร่อน แน่ ก  คนค้ ลบ กบ นม ค้ด เบาๆ 
กล กยห อม ตด  2  ท่อน  ผ่า ท่อน ละ  2  ซีก  ต งั้กะ ทะ ไค้ นาม* น  ไฟ อ่อน หน่อย 
พอ นำ มน รอน จด  ๆ  นำ กล กย ชุบ แบ ง ทอด' ให้ เหลือง  กลบ อีก ดาน หนึ่ง  หอ 
เห ตอง ตก ขน  ไค้ ใน ตะแกรง หรอ ถาด ท ปก ระดา ษ ฟาง  พอ ขนม เย น  โรย นา คาด 
พอ ทก ดาน บน ของ ขนม  จด ใค้ จาน  การ ทอด อยาก ลบ ไป กลบ มา บอ ย  *1 


(3เ๑ 


จา หาร นำ ชำ ข' ตทึ่  2 


1.  กระทง กรอบ 
4.  เดน ท 


2.  แซ น วิล้ล้ ตด 
5.  นำ ชา, 


ชน มชีบ โล้ ไก่ 


3. 


กระทง กรอบ 

เค รอง ปรุง  แมง' ล้า ตี  1  ก่วย  แบ ง ขำ ว จ้าว  1  ไข่ ไก่ ใซ แต่ ไข่ แดง 
4  ฟอง  กะทิ  I  ถวย  นา ปน โล้  I  ถวย  (ถา ชน  เติม นำ ชร รม ดา นิด หน่อย 
ภ ได้)  นา มน ล้า หรบ ทอด  1  ก. ก. 

วธ ทำ  ผล้ม แบ, งทํง  2  ชนิด ให้เ ชา กน กบ กะทิ  ย ย่า ให้ เบน เม ค  โล้ 
นา ปน โล้  ไข่ แดง  ผล้ม กน ให้ เข่า ก่นิด  ใช้ พิมพ์ รป กระทง มี ดาม  นำ พิมพ์ จุ่ม 
ใน นำ มน ท ม ให้ รํอ นาด  ๆ  ยก พิมพ ขน จาก นำ มินิ  นำ จุ่ม โน แบ งทผ ล้ม โว  กะ ให้ 
พอ ด คำ  (  พิมพ์ ชนิด น อาจ ทำ ส์งเ กิน ไป  ถาต่ องการ ความ ล้ง เท่าไร  ให้ นำ 
พิม พ' จุ' มโน แบ- ง  ตึก ฅาม ความ ต่อ ง การ)  นำ จุ่ม โน นำ มนทิ รอ นาด  ให้ นา มินิ 
ท่วม แบ, ง  พอ แบ ง เหลอ งถง ดวด  เช้ซ อม เขีย แบ งโห หลุด จาก พิมพ  นำ พิมพ์ 
จ' มโน แมง อีก  ล้วน แบ งอน เก่า เทือ ยู่, ใน กะ ทะ ก ทอด พอ มีส์ เห ถือ งล้ว ยศ' กิ ขน 

วาง ใน กระดาษ ฟาง คด นา มินิ  เม อ เย น แถว โล้ โน ขวด ไห ต  อด ให้ แน่น  กระทง 
แา  เา  เนต* คง เกา  เคย าโห ถก ดม หรอ ชน  ทา โหแ บง ไม กรอบ 

วิธี ทำ ไส้ 


เค รอง ปรุง  ข่าว โพด ดิบ  ง2  -  2  ถวย  กุง  I  ก. ก.  เนอ หม  \ 
ชอง ก่ง  ผก ชี  พริก ชพา แดง  นำ มน หมู  2  ช. ค.  ราก ผก ชี  1  ช. ค.  พริก 
ไทย  15  เมึด  กะ เทียม  5  ก ตีบ  นำ คาส  นำ ป ถา  พอ ควร  เนอ หมแ ถะ ก่ง หน 
ถี่ เห ถี่ ยม เต็่ก  ๆ  นำ หิว ก่ง ที เบน ล้ วน เนอ' นิม  ๆ  มา ล้บโ หละ เอย ด ปน กบ กง  ข่าว 
โพด ดิบ ฝาน บาง  ๆ 


(3เ1® 


ใส่ น่า มน ใน กะ ทะ ให้ รอน  ใค้เ กรอง ท! ข ตก ผด ใ ห หอม  ใส่ เนอ หม 
ผัง  แตะ ขาว โพด  ผัด ให สุก ใส่ นำ คาส  นำ ป ถา ดี  ชิม รค้ข นาด ปาน กลาง  หรือ 
อ่อน นิด หน่อย  ( อ ยา ใ หรค้ จด เบน ผัน ขาด )  เมือ จะ รบ ประทาน  จึง ตก ใส่ 

91  ๘^^๘))  I;  ^  0^0. 


กระทง แบ ง 


เคด ผก ชิ เบน ช่อ วาง ขาง บน  วาง พร ก แดง  1  ชน  บน ผก ช 


( พริก ช พา แดง หํน ฝอย พอ งาม  ) 


ไส้ ส้าห ร่ม กระทง ต่าง  ๆ  มืด, งน 


1.  ไค้' ๙' ถด' 1ก่ อบ  2.  ไค้ ป ตา แนม 

3.  ไค้ ขนม พอง ญวน  4.  ไค้ ไก่  แบบ ใส่ กรวย 


แซ น ดวิส สลด 


เครือ งป รง  ไก่  เบัด  หม แส่ ม  ป ถา  ปู  กุง  ค้งด งก ถ่าว ทอ บ แต้ว 

หรึอ ฑำใ หค้ก แถวอย่าง หน งอ ย่าง ใด  จำนวน  2  ถวย  ใส่ เกลอ นิด หนอ ย  ผก 

โ  โ.  ๖ 

กาด ค้ผัด  1  ขีด  แค งก วา  I  ถวย  มะเขือ เทป หน บาง  ๆ  2  ถวย  ขนม บัง 

อ ยา งด  2  แถว ใหญ  ๆ  น้าค้ ถด มาย อร เนค้ พอก วร 

วิธ ทำ  ผค้ม เครือ งทีฅ องการ  (เนอ ค้ควิ ชนิด หน ง ชนิด เด)  แค ง 

กวา หน เล็กๆ ใช่ แค่ เนอ ๆ  ผค้ม ถง ใน เนอ  ไค้ น้า มา ยอ ร์เน ค้ผค้ ม ให้ เข้า 

ผับ ผัก ไผั 

นำ ขนม บัง ซ1 ธน ผัน  3  ชน  ชน ล่าง คา นที  1  ทา เนย  นำ ผก กาด แถะ 
มะเขือ เทป วาง บน ขนม บัง พี่ ทา เนย ไผั  ขนม บัง อีก คาน หนึง ทา เนย  เอา ขนม บัง 
มา ประกบ บน ผัก ชน บน ของ ขนม บง ซน นให้ ทา1 นย บาง  ๆ  อี1 1  นำ ขนม บัง อีก 
1  ชํ้น ทา ใค้พี่ ผค้ม ไว ประกบ กบ แก่ นที ทา เนย  รวม เบ่น  3  ชิน  เก บ ไว อย่า ให้ 
ถก ถม  หรือ ใช้ ก่า ขาว บาง ซบ นำ ซน  ๆ  ค ถม ไว  เมือ จะ รบ ทาน จึง จด ใส่ จาน 

* เ^.^., 

หรอ หอ ควย กระ คาบ 'ขม ง 


(3(๓ 


ขนม 


^  ห ชุ’ 

จบ  เส  [ก 


ควย 


เคร อง ปรุง  เนอ ไก่  ถ ว?]  นำ กา ถ] ๆ!’ า: ย  นำ ป ถา ค  พอ ควร" 
กะเทย ม เจ ขว  2  ช. ต.  นำ น ไ]  2  ช. ต.  ถวถิ ส์งคํ วบน หยาบๆ  3  ช. ต. 

หอม โ ห ญ หน ถะ เอย ด  5  ช. ค.  พริก' เกย  11  เม ด  กะเทย น  5  กถบ  ราก ผก ช 
5  ราก  นำ  3  ถวย  แบง ขาว จา วอ ยา งด  3  ถวย 

ว ธทิา  ถะ สาย แบ งก บ นำ ใส่ กะ ทะ ทอง  ฅ้งไ ฟ่คน จน แบ ง เห นยว มวน 
เบน กอ นก ถม  ฅกใ ข้ชา มฑิง เว้ ให้ พน  ใช้ มือ จุ่ม นำ แถว นวด ไป-มา 

ผา มือ จน เห นยว ด  จึง' ใ ช ผา ขาว บาง ชุบ นำ บิด' ไห่ แ หง บี ด ไ' ว  กะเทย ม ปอก เปส อก 

ราก ผก ชี  พริก ไทย  โข ถก' ไห ถะ เอย ด  เนอ ไก่  บด หรอ ส์ม ให้ ถะ เอียด  ต' ก 

นา มน' ใส่ กะ ทะ ติง ไ ฟ ให ร้อน  เอา กะเทย ม  ราก ผก ชี  พริก ไทย  ที โขลก ขด 

ให้ หอม  เอา เนอ ที บด ผํดใ หข้ก  ใส่ นาคา ถ  นำ ป สาด  ชิม รข้ใ ห’ หวาน เกม 

ใส่ ถวถิ •ส์ง  และ หิว หอม  ผด ใหิท์ วคก ใส่ ชาม 

วิธบํ้ นขนม จึบ  .หยิบ แบ งก อน หนี ง  ใชแ บง มน เบน นวล  คลึง ให้ 
แบ ง ทำ ร ปก ถม ยาวๆ แถว เด ค1 .บ่น' กอ, นก1 ถม  ๆ  เท่าๆ กน  แผ่ แบ ง บางๆ  เบึน 
วง กลม  เข้ น ผ่าข้ น ยก ตาง' ไม่ เกิน  1เ  นิว  ฅกใ ข้ไส่ ตรง กถา ง พอ ควร  แถว. 
เอา มือ รวม ชาย แบ' งทีย้ ง ไม่, ได้. บน  รูด หมุน หิว  ไห แห ถม  แถว กด ใหเ บน หัว นก 


‘ะ 5)  ค'  (ะ5  4 


ใชิแห นบ เส็ก  ๆ  จึบร อบ  ๆ  ธ กก รํงห นง  วาง เรียง ใส่ รง ถึง ชิง ปด วยฅ อง 

ตานี ฉีก เบน รัว  ๆ  ก่อน จะ นง  พรม นำ ใหฑ ว เข้ ยก อน  นง ไฟ แรง ประมาณ 
5-7  นา1 ฑีก่ข้ ก  ยก ถง จาก เตา พรม นำ มน กะ เทียม เจียว  แก่ ว หัด' ใส่ ชาม 


รบ ประทาน ก, บผก ชี แต^ กก'1 คหอม 


*๔ 


ใด 


น ท 


เคร อง ปรุง  แบ ง ข้า ส ร่อน แถว ควง  7|  ถ้วย  ผง ฟ  (รอย ถ) 
6  ช. ช.  นาคา ถ หนา ย ขาว โม ถะ เอย ค  2เ?  ถ้วย  นม ข้น  2  ช. ค.  เก ถี อบ น 

เ^  เ, 

ย่รง  2  ช. ช.  นา หอม วา นิ สา  3  ช. ช.  เนย สะ สาย  8  ช. ต.  นม ข้ด  1เ 
ช. ช.  ใช่ ไก่  3  ฟอง  ขนาด ใหญ่  ๆ  ถก จน ทร่ บน  I  สก  นา มน หมู ใหม่  ๆ 
สำ หรบ ทอด  1  ก. ก.  เซ นำ มิ นพ ช  เช่น  เวข้ ข้น ออ ย  กด 

วธ ทำ  ฅไข่ พอ ขน  ใสํ นาคา ถทถ ะน่อ ยๆ เรื่อยๆ ไป  คะเน พอ ขน 
ข้น วถ  แบ ง ผง ฟ  เก สอ บน  ถก จิ' นิทร บน  ผข้ม ก*] ม แร่ง  3  กรื่ง  เม อไช่ กบ 
นำ คาส ไดัท แถว ใสํ เนย ท ถะ ถา ยแ ถะ ควง ไว1 แต้ว  นม ข้ด  นา มา นิ ถา ผข้ม สง ใน นม 
ท เคย ว  โ สํข้' สบ กน'' ไป จน หมด แบ ง แสะ นม  เจ ยว น่า ม*, น ห มใข้ กะ ทะ ท สำ หรบ ทอด 
โดน ท  ห ร่อ กะ ทะ ทอง  ท ร่อ ทอด ใน หมอ อถมิ เนียม  อย่า ใ ช กะ ทะ เห ถก  ไสํ นา 
มน พอ รอน  ไฟ อ่อน หน่อย  คิก ขนม ใสํใ นเค รอง หยอด โดน ท  และ กด สง ใน นา 


มํนท ร้อน พอ ดี  หยอด พยเ คม นา มน  ใชซ อม ดาม ยาว หรือ ซอ ม ชร รม ดา 
ฑต้บ ขนม ซง เท ถี อง แต้ว ดาน หน ง ขน ทอด  ให้ เห ถี อง ทํง  2  ขาง  เม อช นม ข้ก 
คิก ขน วาง สงบ นก ระ ดาษ ฟ่าง  เม อ ขนม เย น จง เก บ่โข้ ขวด โหส 

ข* อ ควร สิ, ง เกตุ  ขนม จะ ดี หรือ ไม่ ด  เบน ท ไฟ ที ทอด เบน สิง สำ ค ญ 


•อาหาร าา ทาก แกล ม เหลา 


1.  มน?! รง ทอด  2.  มัว ลิสง ทอด 

4.  เผ อก ทอด  5.  ตาบ เนอ 

ๆ.  ไก ย่าง  หรอ  ไก่ ทอด  8.  ๙ ะ เตะ  สิง ค โบ ร 


6.  นก กระจาบ ทอด 


3.  ไก่ ค้า มอ ย่าง 


นอก จา กน ยง ม  ข ลา  หรอ  ยา คาง*]  (หอย แครง  กง  เนอ;  เส กรอก 
ฝ รง  บบ มะนาว บน ไค้ กรอก  แถะ โรย เก สอ บน นิด หนอ ย  หรอ จะ รป ทาน 


มน ฝ รง ทอด  ม้นผ่ รง  2-3  ก. ก.  น่า มน หม  1เ  ก. ก.  เกลอ ป่น 
พอ ควร  (ใช เก ถือ ไทย ชร รม ดา) 

'วิธ ทำ  ปอก มัน แช่ นำ ไว้ ให้ แขง  นำ โค้ถ งบ น! ครือ ง ไส มัน  หรอ หน 

ควย มีด คม  ๆ  บาง  ๆ  การ ห" น ตอง ให้ หนา บาง เท่า มัน ทุก แผ่น  ถา มัน ไม่ เท่า กน 
สมัน ที่ ทอด จะ ไม่ เหลือง เสมอ มัน  นำ มัน ทีใค้ แถว แช่' ไน นา เย น' ให้ แข งค่อ  นำ 

เกลือ ละลาย ใน นา  ชิม ด ให้ มี รสเ คม  ฅว้ นำ มน หมู่ ให่ รอน มัด  ใช้ ไฟ แรง. 
ควร ใช่ หม่อ อลมิ เนียม ทอด  ใชท พพ ลวด ชอน มน ขน จาก นา  นำ จุ่ม ใน นำ เกลอ 

พอ ให้’/! ว  ยก ขน ให้ นา ไหล ออก จาก มัน ให เกือบ หมด  ยก เท ลง ใน นำ มัน ทรอ น 
มัด  (ม่าน ามัน มาก ก็ ใส่ มัน มาก  และ อย่า ใส่ มาก เกิน ไป จน มัน ขยาย คว 

ไม่ ได้)  ปล่อย' ไว้' ใน นาม' นีสรื 'เก รู่' หน- ง  จน มัน ตึง ฅว  จึง ใช่มั พขีห รึอ ตะหลิว กน 
เรื่อย  ๆ  ไป  ต้อง คน อย่า หยุด มอ  จน กระ ก่ง มน เบน สี เหลือง อ่อน และ กรอ บดี 

ตก ขน  รอ ให้ สะเด็ด นา มัน  เท ตง ใน กระดาษ ฟาง  เก ลยใ ห1 มน กระจาย  เย น 

แม่ วใส่ ขวด อัด' ใ หแ, นน 

ถ์วิท อด  ถวลิ สง ดิบ  1  ก •ก-  นำ มน หมู  \  ก. ก.  เกลือ บน 

ตะ เอย ด ขอ ควร 

วิธ ทำ  1.  ควถ วิ ให พอ สุก' ใช้' ไฟ อ่อน  ๆ  นำ มาบ ให เปลือก หลด 

ให้ หมด  นำ ถว ลง ทอด ใน นาม นพ อควร  ใน ระหว่าง ทอด ให คน เรือ ย  ๆ  คะเน คูถ 0 


๕๖ 


เบึน ข้นว ถข้ คุย  ฅก ขน ไข้ ชาม ย่าง ไว้  ถ'] เย น จง โรย เกส ธ  เว สา จะ จด ไข้ จาน 
ใช เก สอ' โรย, ไหิฑ ว 

วธ ทำ  ท  2.  นำ ถวสิ ข้ง ดิบ ลง แช นา ทีงฟ ถ ปีก  ควร แช่ ควย นำ รอน 

ท เด อด  แช่ คาง ไว้  1  กน  รุ่ง ขน สำ งเป สอ กอ อก ไห, หมด  สาง นา' ใหข้ ะ อา คอก 
ค รง หนึง  นำ ไข้ ใน ตะแกรง ไห' นา หยด ออก ไห หมด พอ หมาด  ๆ  จึง นำ ทอด ไน 

เม อสํ วมีช้ นวล ข้วย ย่ก ขน ไข้ ชาม อ่าง โรย เก ถือ เม อ 


นา มน ทรอ น จด ขอ ควร 
กว เย น แถว 


ไก่ สาม ธ ย่าง  ก่ง แหง ข้อ าดๆ  ฅว งาม ๆ  3 ขีด  ถํวถิ ข้ง ค1 ว หรือ ทอด 

1  ถวย  หวห อม หนข้ เห ถ ยม ขนาด สํวตี ข้ง  I  สํวย  ขิง หนช้ เห ถ ยม ขนาด 

พัว หอม  ถวย  ตะไคร้ ข้ด  ๆ  หน แว่น หนา  \  ซ. ม.  \  ถวย ซา  กะเทย มด อง 

ไช แต่ เนอ ก ตีบ ของ กะ เทียม  I  ถวย ชา  มะนาว ผ่าน ผิว เขียว ๆ  ออก หน เท มอน 
ขิง  I  ถวย ซา  ข ริก ข หน นิด หน่อย เด ด กาน ไช ทง เม ค 

วิธจ่ ด  ควร ไช จาน ช่อง  ไข้' ช่อง ตะ อย่าง  สำ ไม่ ขอ ไข้' ช่อง ละ  2 


อ ยาง 


เ ผอก ทอด  เผือก พัว ไหญ่  1  ก. ก.  นำ มน หม  I  ก. ก.  เก ถือ!! น 


สะ เอย ดพย ควร 


วิธ ทำ  ปอก เผือก แล ว ไม่ ตอง สำ ง  เพรา ะเว ตา ถก นำ จะ ตีน  นำ มา ผ่า 

ตาม ความ ย่อง การ  ชน ไห ญ' หรอ เลก แล ว แต่ ไหิ หน บาง  ๆ  ไข้ ควย เก รอง ไข้ ม* น 
ไห้ มี ถก ษณะ อย่าง กบ พัน ฝ รง  นำ ทอด ไน นา มน ทรอ น จด  คนเ รอย  ๆ  คะเน 

เผือก ส์กแ ละ กรอบ  ฅกขิ น  ไข้ ไน กระ ดาษ ฟ่าง  เม อ เผือก เย นหรึ อ อุ่น น้อย  ๆ โรย 
เกลือ ถะ เอย ด ไค้  (ควร ถาง เผือก ท ง เปลือก ไท ข้ะ อาด เข้ ย ก่อน  แล™ ง ไว้ ไ™) 

ลาบ  เคริ อง ม่รง  เนอ วัว  1  ก. ก.  เลอ ก เนอ ดๆที ไม่ มี พังผืด 

เครื่อง ไน วัว  เช่น  คบ  พัว ใจ ไข้ อ่อน  ผา ขีรว  ตม พอ เบี่อ ยแ สํว หิน เล็กๆ 

ยาวๆ  พริก ขหน บน  1-2  ช. ต.  ควร คว ควย ไฟ อ่อนๆ  แล ว จง บน  ข่า อ่อน 

โข ถก ถะ เอียด  2  ช. ต.  ข่าว ควบ น ถะ เอียด  12  ช. ต.  หอม หน บางๆ  3  ช. ต. 


&  ๓) 


ตน หอม  ผก ช  ไบชื่ ระ แหน V! หน แส ว  1  ถ ว ย  ปลา รำ  6  ช. ศ.  ใส่ นำ  1  ถวย 
ฅมใ หละ ลาย แล วก รอง  นา ปลา ต  นำ มะนาว 


ผก ท ไช รบ ประทาน กํบ ลาบ  ตน หอม 
ผก กาด หอม  ถว ผก ยาว  ใบ ชื่ ระ แหน่  ยอด ผก บุ ■ง  ว ลา 

เห งด งาม 


ผก กาด ขาว  กะ ห รำ ปส 

ถาง  เห้ชื่ ะ อาด จด เชื่' จาน 


วธ ทำ  ชื่บห รอ บด เนอ' ให้ ละเอียด  เคร อง' ใน ตม ใ ห้พ อ ย หน ชิน เลก  ๆ 
ยาวๆ  นำ นา มะนาว ทบ บ หรอ กิน ไว้  ขยำ กบ เนอ ไห้ เขา กน  แถว กิน เอา นำ เนอ ซง 
เรย กวา นา เชื่อ ะ  แล ว เอา นำ น" นไป กน บน ไพ! ให้ เด อด  นำ เนอ ทบ บ แล ว ไป คลุก กบ 

^  'ง่เ  2^  ร^  I  0'*  ^ 

นำ เชื่อ ะท อยู่ บน ไฟ  ถา ตอง กา? ชื่ก มาก กให คน ให้ นาน หนอ ย  แถว ยก ลง  นำ เก รอง 
ต่างๆ  ลง กล กพรํ อม ขิง นำ ปลา รา ที กำ ลง เด อด ใส่ ลง ใน เนอ เก ล'  I ให้ ไ™  ใส่ 
นำ ปลา  พริก ไทย  ข่า  และ หวห อม หน บาง  ๆ  เก ล่า เห เขา กน อก ครํง หน ง  จึง ใส่ 
ขาว กิว  ชิม ดูให รชื่ เปรย ว เกม นิด หนอ ย ให้ มรชื่ ปาน กลาง รบ ประ ทาน กบ ผก ชื่ด 


นก กระจาบ ทอด 

เค รอง บ่ รง  นก กระจาบ ท ถอน ฃนชื่ ะ อาด แถว  30  กิ ว  เกลอ บน 

2  ช. ศ.  พริก ไทย บน  2  ช. ค.  มน หมู ชื่าห รบ ทอด  I  ก. ก. 

วธ ทำ  นก กระจาบ นำ มา ผ่า เอา ไ ชื่อ อก  (  หรึอ จะ ผ่า ซีก  )  ใ ช’ ผา 
เข็ด ขาง นอก ให้ ชื่ะ อาด  นำ เกลอ  พริก ไทย  ผชื่ม กน  นำ เกลา ใ หทว กิ วน ก และ 
โรย ใน ท1 อง นิด หน่อย  ขา ของ นก ตด แก่ กระดูก หนา  ตอน หวน ก ใ' เฬ้บ ตา และ 
ปากออก  แถว จึง นำ ทอด  อย่า ให้ ไฟ แรง มาก  ทอด' ใหชื่ เก และ เหลือง  จึง กิ ก 

ใส่ จาน 

บาง กน, เชิ นา ตาล ทราย1 ซง ปน สะ เอย ด แถว' นิด หน่อย  โรย เกลา พรํ อม 

กิบ เกลือ พอ มีรชื่ หวาน นิ ด ๆ 


สะเต๊ะ สิง คใป ร 

เค รอง ปรุง  เนอ หมู  1เ  ก. ก.  ถ้ว ลิ’ สง  \  ถ้วย  พริก แดง  5  เม ด 
หัว หอม ไทย  30  ห* ว  (เส อก หัว ใหญ่  ๆ  กะ บี  1  ช. ศ.  เกลอ นิด หน่อย  หัว กะ ท 
1  ถ้วย ชา 

วิธ ทำ  เนอ หมู ปน หัน นิด หน่อย หน บาง  ๆ  ถ้วลิ สง โขลก ให ถะ เอียด 
พริก แดง เอา เม ด ออก โขลก พร อม กบ กะย้ และ หวห อม ใส่ เกลือ นิด หน่อย  (  ถา 
ชอบ หวา นก ใส่ นา ตาล ทราย ได นิด หน่อย  )  นำ เนิอ หมถ งเค ถา กบ เครือ งที โขลก 
ไว พร อม ดวย หว กะทิ  เสย บ ควย ทาง มะ พราว ซึง ทำ กาน เบน ชาย ธง ให งาม 

หรึอ จะ ไม่ มี ชาย ธง พน แต่ เพ ยง เสียบ ควย ทาง มะ พราว เนิข  ๆ  เช่น เนีอ สะเ คะ' 
ชร รม ดา ก็ ได  บง เหมือน เนอ สะ เตะ และ พรม ดวย กะทิ นิด หน่อย 

นำ จิ ม-เครือ งป รง  ส* ปรด  I  ผล เลก  พริก แดง  5  เม ด 
เผา ไฟ  I  ช. ต.  เกลือ นิด หน่อย  นา ฅาต นิด หน่อย 

วิธ ทำ  สป รด ถาง ปอก แถว สบ  โขลก กะปิ เกลอ พริก สด ให้ เช่า หัน 

พร' อม ท งหัป รด ใส่ นำ ตาล นิด หน่อย  ชิม ดู ให้มื รส หวานๆ  เปร ยวๆ  เค็ม ๆ 


กะย้ 


ไก่ ย่าง 

เครือ งป รง  ไก่ อ่อน  ๆ  2  ฅว  (อย่า ใช้ ไก่ หัว ใหญ่ เนอ เหนียว)  เกลือ 
กะ เทียม  พริก ไทย  ราก ผก ชี  โขลก ละเอียด  2  ช. ต.  พน ๆ  ห วกะ ทิ^  ถวย 
หรือ นำ มน หมู  I  ถวย 

วิธ ทำ  ไก่ ผา  2  ซก  หรอ ตด แบะ  2  ซก ให้ ติด กน  ถาง เห สะอาด 
ใช่ ผา เช็ด พอ แหง หรือ กง ไว้ ให้ หมา ดก ได้  นำ เครือ งที โขลก ไว มาย สมถะ ลาย หับ 
กะทิ  ใช้ ใบตอง ฉีก ฝอย ชุบ เครือ ง ทา ใหัท วตว ไก่  นำ ย่าง บน ไฟ ซึง มี ความ รอน 


๕๙ 


'ขนาด ปาน กลาง  เม อเ กร อง ท ทา แหง กทิ บอก ดาน หน ง สง ยาง  เมธ แห่ง แถว น'! 
ทาเ ค! ยง ซา อก  แล: นำ ไ ป ยาง ยก ป!; มา ณ  3-4  ครํง จน กระทิง ไก เห สอง สุก 
จง สบ เบน กฎ น  4^  ใส จาน 

นำ จิ ม-เ ครอง!] รุง  พริก แดง  5  เม ด  นา ทิม อย่า งด  I  ถวย ชา 

กะเทย ม สด  1  ช. ต.  กะ เทียม ดอง  2  ช. ด.  นา กะ เทียม ด ธง  I  ถ้วย  นา ฅาต 
เก ตอ พอ คว ร¬ 
าชิ ทำ  โชต กก ะ เทียม ดอง พอ สะ เอียด  กะ เทียม ชร รม ดา ผสม กบ 

พร กโฃ ถก ให้ ละ เอย ด ผสม กบ กะ เทียม ดอง  ใส่ เกลือ  นา ตาล ทราย  นำ ทิม  นา 
กะ เทียม ดอง ผสม ตน ตะ ตาย ให้ เขา กน  ชิม ให้ มี รส หวาน เปรย ว และ เคม ตาม หลง 


2^  เ^  IX/ 


'อาหาร กเ ปีก เท ถ ค่า ป  ๆ 

1.  สป รส เสย บ เนย แข ง แตะ มะ เชอ เท ส  2.  ชน ม บง หนา กง ทงฅ ว 

3.  ตบ ใ  ก เสย บก ไ หมู เบคอน แตะ เห ด 
5.  ขนม บง ม' วนตํ บ ห่าน  6.  ชน ม บง ห่อ ปลา ซา ริ ดิน 

7.  ใ สัก รอก เสย บ เนย แข งก บ ขนม บง ทอด  8.  สลด ป ห่อ ใบ ผํก กาด 


4.  ตก ชน กุงท อด 


ส ไ] รด เสียบ I นขแ ข็งแ สะ มะ เขึอ เทศ 

เคริ อง ปรุง  สป รด หน เบน ชิน สัเห ถี ยม  กวาง ดาน ตะ  1  น่ว  ประมาณ 
50  ชํ้น  เนย แข็ง คด สี เห ต ยม เต กก ว่า สป รด นิด หน่อย  ประมาณ  50  ชน 

มะเขือ เท สหไ ชน ใหญ่ พอ งาม  หน ส เห ถี ยม เทิก กว่า เนย แช่ง นิด หน่อย  ไม้ จม พ่น 
วิธ ทำ  ใช้ ไม้ จม พน เสย บ มะเขือ เท สต รง ก ตาง ของ ชน  แส1 ว เสียบ 

เนย แข็ง แตะ ส์ป รด หรือ1 วาง1 ส์ป ร1 ด5,' ไ ถี',' ง  เนย แข งช ไ! ที  2  มะเขือ เท ส ชํ้น บน 

แถไ ใช้ ไม้ จม พ่น บก ตง ไป พร ธม  ๆ  กน' ให้ คิด กน ท ง  3  ชน  ความ หนา ของ เนย 
.ทิป รด  มะเขือ เท ส  แค่ ถะ ชน ไป่ เกิน  I  ‘ช. ม. 


๖๐ 


ขนม บง หนา กํงท๎ งตว 


1 

เค รอง ปรุง  ขนม บัง ทอด ประมาณ  50  ชน  (หน ส เห ส ยม  1  คณ 
1  นํว  แส ว นำ ไป ทอด  หรอ1 จะ' ใช้พิ มพํท กด ออ ร เดิฟ่  กด ขนม บัง เบน รป ต่าง  ๆ 
แถว นาท บิด ก ไค้)  กง ช แย้ ขนาด ฅวท ถา งๆ  คะเนอย่า ให้ เกิน ชิน ขนม บัง  ตอง 
ใช้ ท* งด วปถ ยิก', ปถอ กลาง  นง หรือ สวก นำ รอน พร สุก  นา ส ถด มา ยอ เนส  I 
ถวย  ผํกด อง- หน ถะ เอียด  ( แตง กวา หน หรอ สบ ถะ เอียด ชน เสก  ‘ๆ  หวแ กร รอ ท 
ค้บ ถะ เอย ค เห มอน แค งก วา  บักช ผ่รง กา ไม่ ม โช้บั กช ธรรมดา สบ ถะ เอย ด พอ 

ควร  นำ สม  น้า ตา ส  เก ถอ  ค้า หรบ ดอง  )  นำ มํนห ม สำ หรบ ทอด ขนม บัง 

วิธ ทำ  ขนม บัง ทอด พอ มค้ เห สอง สวย  นำ กุ งก สุก กิ!) นา ส ถด  นำ 
ส ถด มาย อ1. น สบ สม ควย ๓ ดอง  ซง หน ถะ เอย ค  แสะ ขิก ชท หน ถะ เอย ด คน' ให้ 
เข ากํน  นำ กง ซึง หมาด  ‘กุ  นำ แถว ระ วิง อย่า ให้ กุงพึ ยก  ควร นง ฑง ไว้ พอ แหง นำ 
จง นำ มา ค ถก กบ นำ ส์ถค ทย สม ไว้  ค' สุก ให้ นำ สถค ติด ตวกุ ง  นำ กุง วาง บน ชน 


ขนม บัง  ใช้ ไม้ จม พน เสียบ ให้คิ 


ๆ ดก น 


ตบ ไก่ เสีย บก้บ หมู! บคธ นแพิ ะ; 1ท็ ด 

เค รอง ป รง  และ วิธ ทำ  หน หมู เบคอน พน ชิน สี เห ถ ยม ทอด ใน นาม’ น 
ใน กะ ทะ ให้ ร้อน ทอด ข' อสุ ก  นำ คบ ไก่ ส์ด หน เบนซิน พอ งาม  ก สุก ควย เก ถอ 
พริก ใทย  แสะ แมก ก ซอส  เอา สง ทอด ใน นาม นของ เบคอน  ตบ สุก แถว นำ เห ด 
ทอด  ( จะ พน เห็ด สด หรือ เห็ด กระ ปอ งก ได้ )  หมู เบคอน  คบ  แตะ เห ด 

เสียบ กบ ไม้ จม พน เสีฟ ง พันๆ  ต พัง เสียบ เห ด ก่อน แล่ ว  หมู  แสะ ฅบที ห สง 

ะ  ^ 

ลูก ชน กุ้ง ทอด 

เครือ ง!] รง  ก่ง ชี แย้ หรอ กุง นาง  1  ก, ก,  ปอก ถาง นำ ห สายๆ 

ค ร1 ง  แบัง สา สี หรือ แมง ร้าว' โข ด  \  ถพัย  มน หมู แข ง  1  ขีด  ไข่ ขาว  2  ฟอง 


๖๑ 


เก ตอ  |-1  ช. ช.  ผง ชรข้ นิด หน่อย  มน ฝรํง  3  ขีด  คม' ให้' สุก  นา มน ข้า หรบ 
ทอด  ไขเ บด ข้า หรบ ชุบ ถก ชน  ผง ขนม บง บน พอ ควร 

วธ ทำ  ปอ ฑกุง โร ตก ให้ ตะ เขียด แตะ เหนียว  มน หมู แข งข้บ ตะ เอย ด  นำ 
ผข้ม ตง' ใน ถุง  เค ถา ให้ เขา กน ใ ข้ใข่ ขาว  แบ ง ข้า ถ  ผง ชรข้  เก ตอ  มน ฝ รงฅ อง 
ย หรอ บน' ให้ ถะ เอย ด ใส่ นาเ ปก่า นิด หน่อ ยเค ถ้า' เปปร" มา ณ  15  นา ๆๆ  ถอง บน 
ทอด ชิม ด  [ห้ม รข้ข นาด ปาน กถา ง  นำ กะ ทะ' 1 ข้น  เม่น หมู ฅํง ไฟ อ่อน  ๆ  ค1 อง' ใช้ 
นำ มน ทอด มาก หน่อย  พอ นำ มํน ก่อน ขาง รอน จด  นำ ถก ชน ที บัน ใข้ ใน ไข่  (ไข่ 
คอ ง ค, พอ เขา กน เท่า นํน)  ชุบ พอ ทวฅ ก ขน เกลือก ใน ขนม บง บน พอ ติด  นำ ทอด 
พอ เห ถอง ข้กฅ ก ขน  ใช้ ไม้ จม พน เข้ ยบพื นก ธน  ‘ชุ  เมือ เว ถา1 จะ' ไข้1 จาน  กอ น 
ของ ตก ชน คะเน กอ น ถะ กำ 


ขนม บง ท่อ ปลา ซา รดิน 

เค รอง ป รง  และ วิธ ทำ  ป ถา ซาร์ดีน อย่าง ดี  1  กระ ปอง  (ใช้ ครา ไก่ 

จึง จะ ดี)  เกลือ  พริก ไทย  มข้ ตาด  เปิด ป ถา ซา ร ดิน แถว บบ มะนาว  ใข้ เกลือ 

พริก ไทย  มํข้ คาด  หริ เข นม บัง บาง เบน ชินข้ เหลื ยม วาง ป ข้า ถงฅ รง กถา ง  พบ มม 
บั  "  ”1  ■^.  ’ 
ข้อง มุม เขา มา บัก ไว้ ควย ไม้ จึมพ น 


ไส กรอก เสี ขบ เนย แข็ง แสะ ขนม บง ทอด 

เคร์ อง ป รง  ไข้ กรอก ผ่รง  \  ก. ก. เนย แข ง  1 กระ ปอง ใหญ่ ขนม บัง 


ทอด  50  ชน 

วิธ ทำ  ไข้ กรอก ฝ รง ขนาด เข้ น ผ่า ข้นย่ กถา ง ประมาณ  3  นว  หน บาง 
ประมาณ  \  ซ. ม.  เนย แช ง หน ข้เห ถี ยมเ ถก กวา' ไข้ กรอก นิด หน่อย  ขนม บัง 
ปอน ด, หน ขนาด ชน เท่า ก* บ ไข้' กร' อก  แค่ หน ให้ บาง หน่อย  ให คะเน กำ เมื่อ เข้ ยบ แก่ๆ 


*}เ29 


ไห พอ ดี คำ  ขนม บง ทอด พอก รอบ  วาง ขนม บง ชน ตาง  ได้ ก รอก ชน ท  2  เนย 
แข งชํ นที  3  แถว ใช้ ไม้ จม พ้น บักฅ รง กถา ง ให้ ติด กิน 


ขนม บง มวน ตบ หาน 

เคร อง ปรุง  ขนม บัง แซ น วิ' ส์  2  แถว  ตบ ห่าน  2  กระ ป้อง  เนย  เ- 

ลว ย. 

วธ ทำ  ตด ผิว แข็ง ของ ขนม บัง ออก  3  ด้าน  ระ วิง' ให้ เรย บกิง  3  ด้าน 
ใช้ มด คม  ๆ  แถ่ฌึ น แผ่น ตาม ยาว ของ แท่ง ขนม บัง  บาง พอ ควร  แถว ทา เนย แตะ 
'คบ ม' วน' ให่แน่น  นำ ห่อ ดวย กระดาษ ขผง  ผก เชือก พอ อย่  นำ เขา ฅ้เย น ประมาณ 
1— 1เ  ชว โมง  นำ มา หิน เบน แว่น หนา ประมาณ  1  น วฟ่ฅ  เว ถา จด ใช้ ไม้ จม พ้น 
จม [ห้ข นม บัง ตง เบน ชน  *1 

ส สด ปู ห่อ ใบ ผก กาด 

เค รอง ปรุง  ป ทะ เต ตม แกะ เอา แต่ เนอ  1  ถวย  นาส์ ถด มาย อเน เส์ 
7  ถวย  มะเขือ เท? 1  เ  ถวย หน ดี เห ต ยมเ ถก  ๆ  แตง กวา หน บาง เถก  ๆ  ก่อน หิน 
ใหิ ป้าน เม ด ออก  หอม ใหญ่ นิด หน่อย หน บาง  ๆ  ใบ ยก กาด หอม งาม  ‘า  ต่อ ง 
ใช้ แต่ ตอน ป ตาย ของ ใบ  ถา ใบ ผก กาด แข ง จะ หอ ไม ได้ 


วิธ ทำ  ผส์ม เครือ ง ค่าง  ๆ  ที เต ร ยม ไว้ เขา กบ นาค้ ถด มา ยอ เนส์  อย่า 
ให้ เห ถว มาก เกิน ไป  เพราะ เวลา ห่อ นำ จะ ไห ตอ อก มา  นำ ใบ ผัก กาด ตอน ป ถา ย 


) ว ๓ 


ขาา จา หา: ไทย' ชาา ที่  1 

1.  แกง1 จด เครือ ง' ไน' ไก่ กบ กง  2.  แกง เผด ไก่ ท' งฅว  ป ถาช้ ถะ เฒ 
ท ปิด  (ช้า หรบ รบ ประทาน กบ แกง)  3.  ยำ มรกต  4.  ไข่ เห เม่น ต  5.  นํ้าพ ริก 
ป ถา รา  ยก จม  6.  ขนม เจา ช้า ก  7.  ผถ' ไม้ ทีม ตาม ฤด กา ส 


แกง จืดเ ครอง ใน ไก่ กบ ถุง 


เคร อง บ่รุง  เก รอง ใน ไก  7  พวง  กุง นาง หรอ กง ซ แส  3  ขด  ฅนห อม 
1  กำ มอ  นา กระดก ไก่  ผง ชรช้  2  ช. ช.  ผก ชนิด หน่อย  ผก กาด กวาง ตง  3  ขีด 
(ใช แต่ กาน ใบ ไม่ ใช้) 

วิธ ทำ  หํนเ ครอง ใน ไก่ ชน ใหญ่ หน่อย  หว ใจ ผ่า  2  ซีก  กึ๋น ผ่า แกะ ช้ง 
ช้กป รก ออก' ไม่ ห มด  ถาง นำ' ไหช้ ะ อาด  แถว เอา แต่ เนอ ท เบน สี แด ง แก่  เยือ ช้ ขาว 
เห นยว  ๆ  หนา  ๆ  ไม่ ตอง ใชเ ถย  กุง ตาง [ห้ช้ ะ อาด แถว ปอก  กง ช แส่ ควร ใช้ ก่ง 


ตว  ปอก แถว ผา หลง ให้ แยก ออก นิด หนอ ย  แฅอ ยา ให้ ขาด ออก  แถว หน เบน 
ชน คะเน พอ งาม  ห* วกุง แถะ  มน กุง ไม่ ใช้  ตน หอม ฅคเ บ่น ท่อน  ^  ขนาด  1  นิว 
ต่นห อม ใช้ ตอน โคน หอม เท่า นินิ  ตอน ใบ เขย ว ไม ใช้  ผก กาด กวาง ฅุงเ ถือ ย ใช้ แต่ 
ตรง กาน  ต* ด เบน ท่อน เทา ตน หอม  นำ นำ กระดูก ไก ใช้ หม่อ ฅ้ง ไฟ ให้ เด อด  นำ 


ที่ เดือด จํด นำ ก่ง ถาง นำ ใหช้ ะ อาด เช่น เดียว กน  จึง ใช้ ใน หม้อ นำ กระดูก ที เดือด 
แถว ใช้ นาป ตา พอ หอม  ผก กาด กวาง ตุง ควร ตอก เช้ย กอ น นิด หนอ ย  แถว จง ใช้ 
ใน แกง จืด  ใช้ ผง ชรช้  ยก ถง  ตก ใช้ โถ หรือ ชาม โรย ดวย ผก ชีแ ถะ พริก ไทย บ่น 


๖๔ 


แกง เผ 


ด ไก, 


'ท ง์ฅว 
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เค รอง ปรุง  มะ พราว  1  ก. ก.  ไก่ ขนาด กถา ง  2  หัว  (บิ ย่า ให้ แก่ นก 
เพราะ เคย วนา นเ ปอย ยาก)  พริก แหง  11  เม ด  ข่า  7  แว่น  คะ ไกร  3  ช. ค. 
กู™* ก ช  2  ช. ก.  พน  กูกย่ ห ร่า  2  ช. ช.  ราก ผก ช  1  ช. ช. พน  ผิว มะกรูด  1  ช. ช. 
กูกจ นทร  รู-  กูก  ดอก จัน ทรื  2  ดอก  ห* ว หอม  รู-  ถวย  กะ บี  2  ช. ช.  กะเทย ม 
มากกว่า หอม นิด หน่อย  เก ถือ นิด หน่อย  พริก ไทย  1  ช. ช. 

วิธ ทำ  ทำ ไก่ ให้ ๙  ะ อาด  ขด บก  กอ ให้ งาม  ถ่วน ชา จัด ออก แค ห* ว เข่า 
นำ ไก่ ท” งคว ซึง เอา เก รอง ใน ออก แถว  ถ่าง ใน ท1 อง ให้ ถะ อาด  เคียว สง ใน กะทิ 
ฅอง แบ่ง ห* ว กะทิ ไว้ ประมาณ  I  ถวย  นำ ไก่ วาง ใน หมอ กะทิ  ให้ กว ไก่ นอน หงาย 
เกย ว รุม ไฟ ประมาณ ครึ่ง  ช. ม. โข ถก เครือ ง นา พริก ให้ ถะ เอย ด  เก รอง เท ฟ ค่า งๆ 
คอ งก ว ก่อน จง นำ มา บ่น  เม อ ตะ เอย ด แถว จึงผ ถม ถง ใน นา พริก ซง โข ถก ถะ เอย ค 
แถว  โข ถก' ให้ เขา กน อีก กร* ง หนิง  นำ หว กะทิ ท เคียว ไก่ ผด กบ เครือ ง แกง  พอ หอม 
ใถ่ นำ ป ถา  นำ คา ถ นิด หน่อย  นำ ใถ่ ใน หมอ ไก่  เคียว คอ ไป อก คะเน พอ ไก่เ ปอย 
ระ วง อย่า ให้ ไฟ แรง  ฅ่อง ห มน คน บาง 

หมาย เหตุ  นำ หน ก ของ ไก่ ควร ชง ก่อน อย่า ให้ เกิน  1  ก. ก.  ถา เกิน 
ควร คอ งเพิ มเค รอง แกง แตะ เครือ งอน ขน อก บาง 

เครือ ง ประ ดิบ ที่ ใส่ ใน ไก่  มะเขือ พวง  1  ถวย  พริก ชี พา แดง แตะ 

เหตื อง  ใบ โหร พา  1  ก์ามึ บิ  ใบ มะกรูด นิด หน่อย 

เนอ ไก่ เม บิ เปื่อย ด แถว ใส่ มะ เข บิ พวง  จัาพ ริก เสก ใส่ ก่ง เม ด จึง จะ งาม 
จัาเ มื่ดใ หญ่ค่ อง หน เย้ย ก่อน  แถว ถาง นำ ให้ เม ด ออก  นำ ใส่ ใน หมอ แกง พร อม 
ก่ง ใบ มะ กรด  คะเน พอ ผก สุก  (ก่อน ใส่ ผก คอ ง รอ ให้ แกง งวด เย้ย นิด หน่อย  นา 


โหร พา ใส่  เมื่อย กถง แถว ไม่ คอ' 3 บี ดฝา 


ภ 

^ ท,*^ 


ของ แกง ไก่ น  ควร เบน ชนิด นา ขน แค่ ไม่ มาก นํก  แถะ  ไม่ ใช่ นา แกง โย้  ๆ)  นำ ใบ 


๖๕ 


ป ถาช้ ถะ ทอด นาม* น แถว หก เบน ชนเ ถก  ตุ  ใส่ จาน ช้า หรบ รบ ประทาน 

ก ไ] แกง ไก่ 


หมาย เหตุ  วธจํ ด  ตก ใส่ จาน เปถ แตะ ควร ม มีด เมียิ เว ถา ฅ้งโ ตะ 


ขำ มรกต 

เคร อง ปรุง  อก ไก่  1  ยิก  เนอ ห ม  2  ชืด  ตุง ช้ด  3  ชืด  หน ง หมู  1  ซน 
กวาง ยาว คาน ถะ กบ  มน หมอ ช่าง แข ง  2  ขด  มะนาว  10  ยถ  แตง กวา  \  ก. ก.- 
4  ก •ก-  หัว หอม ใหญ่  1  หัว  นำ ป ถา ดี  นา คาส ทราย  ใบ หอม  ผก ช 
พร กขห นพ ธ ควร 

วธ ทา  นง ไก่  เนอ หม  ตุง  แตะ มน หมู  ให้ ช้ก  ห* น เบน ชน เต ก  ตุ 
ยาว  ตุ  ตาม แบบ ยำ  หน ง หมู ตม พอ หยิก เขา  แถว นำ มา ทน บาง  ๆ  ให ย่อย  ก่อน 
หน ควร แร่ หน* ง หมี ไถ ต พน ช้อง ชน เช้ย ก่อน  แถว จึง หน ฝอย  นำ หน ง หมู ขยำ ใน 
น้า ช้มห รึอ มะนาว  เพึอ่ ไห ขาว  ขยำ ช้ก ครู่ จง ถาง ออก  (จะ ใช้ ช้า รช้ม ขยำ ก  ได้) 
ตาง ให้ ช้ะ อาด ลวก ควย นำ เด อด อก อริ ง หน' 3  (ถา นำ ท ถาง ช้ะ อาด แถว ก่ไม่ เบน 

นำ ผึง' ใน ตะแกรง หรอ กระ ชอน  แตง กวา ปอก เปถ อก  ใช้ มด แฉ ถบเ นอ 
แตง กวา รอบ  ๆ  ตก ให้ เบึน ชน ยาว พอ ควร  เม ด ไม่ ใช้  หัว หอม ผ่า  2  ซีก  หิน ตาม 
ขวาง บาง  ตุ  ผก ชีเด็่ ด เบน กิงช้ น  ๆ  หรือ ใบ  ๆ  ตน หอม ตด เบน ท่อน ช้น  ตุ ใช้ ใบ 
เขียว นิด หน่อย  ผช้ม นำ มะนาว  นา ตา ถ  นา ป ถา  ชิม' ให้ มี ช้า มรช้ นำ เครือ ง ต่าง  ตุ 
ถ งผช้ มก น  นอก จาก หัก ชี  พริก ช หนู บุบ พอ แตก  เบืน ชน เต กน อย พอ ควร  นำ 


๖๖ 


ไข่ เหม นต 

เคร อง ปรุง  ไข่ เ บด  25  ฟอง  เนอ หม  3  ขีด  กุงเ สด  I  ก. ก.  กะเทย ม 
พริก ไทย  ราก ผก ช  ทํง ค้า ม โข ถก ได้  1  ช. ค.  พน  *1  พริก แดง  7  เม ด  นำ มน 
ค้า หรบ ทอด  -!  ก. ก.  ไข่เ บด ค้า หรับ ทำ หรุ่ม  6  ฟ่อง  นา ค้ม  นาคา ถ  นำ ป ถา 
เก ถือ  ผง ชูรค้  1|  ช. ซ. 

วิธ ทำ  คม' ไข่' ไห้ ค้ก  หมํน กน เค้ มอ เพ อ ให้' ไข แดง อย่ค รง กถา ง  ค้ฑ 
แถว ค ก แช' นำ เย น  เนอ หมแ ตะ กุง  บด หรือ ส์บ ให้ ถะ เอย ค  นำ เครือ งที โข ถก ไว้ 
ก ถก กบ ห มกุง  ผง ชรค้  นำ ไข่ มา ปอก เปถื อก แถว ผ่า ค้อ ง ซก คาม ยาว  แกะ เอา ไข่ 
แดงออก ไห หมด  นำ ใค้ใ ค้แท นที  (ควร ใส์ นำ ป ถา ใน ใค้ นิด หน่อย)  นำ ทอด พอ 
เนอ หมค้ ก  นำ ไข่ฌื ดฅ พอ แฅก เขา กน ด  ทำ หรุ่ม ค้า หรบ ห่อ 

วิธื ทำ หรุ่ม  ใช้ ไฟ แค่น อยที ค้ด  นำ กะ ทะ บาง  ๆ  ทาน ามํนิ หมพ อทว 
อย่า' ให้ นำ มินิ มาก  ใช้ มือ จ่ม ไข่ โรย ขวาง ไป มา ใน กะ ทะ  ขนาด ของ แผ่น ไข่ ให้ 
คะเน พอ ห่อ ไข่  2  ซีก  ทำ ไว้ ให้ ได้ บิ เด เรย บ รอย  เมือ โรย เค้ร เจ แถว ให้ ค่อย  ๆ  ถอฑ 
ขน จาก กะ ทะ  ทำ ไป จน หมด ไข่ ที เฅรื ยม ไว้  จึง นำ แผ่น หรุ่ม ปบ น จาน  นำ พริก แดง 
ที่ ซอย ฝอย  2  ชน  ยอด ผก ชี  1  ยอด  หยิบ ไข่ วาง หงาย บน แผ่น หรุ่ม  แถว ห่อ พบ 
ริม ไข่ ทง  4  ด็าน  เม มื ชาย อย่า' ให้ ริม ตุ่ย ออก มา แถว1 วาง (หำ ไห ทาง ดาน ผก ช  แตะ 
พริก แดง ขน ขาง บน  จด ตง จาน  การ จด อ ยา ซอน กน 

นำ จิม  ใช้ นำ ซอค้ หรอ ซีอิว ดำ และ ชีธิว ใค้  ผค้ม นำ ค้ม นำ  คา ถ นิด หน่อย 
พริก แดง หน ฝอย โรย ใน ซีอว 


นา พริก ปลา รา 

เครือ งป รง  ป ถา ช่อน นึงห รอ ย่าง ค้ก แถว  1  ถวย  พริก ชี พา แดง 

เห ถือ ง  เชียว  นำ เผา ไฟ ให้ ค้กป ระมา ณ  20  เม ด  ข่า เผา  10  แว่น  หอม เผา 


๖ อ} 


ร  ถก ย  กะเทย ม เผา  1  ถ้วย  (หอม หรอ กะเทย ม [ชิ คว [นก ะ ทะ  หรอ เข้ ย!: 


12  ผถ  นา ป สา ดี พอ ควร 

ผก จม  1.  ยก ตม  ผกบ งต่ม มวน เบน กำ  ถว ผก ยาว ต้ม แ สวม1 วน 
เบน คำ  ผก กาด ขาว ตม  ฅํดเ บึน ท่อน 


กาด ขาว  แตง กวา  ตน หอม  ผก ซ  โบ ส่า ระ แหน่  ขม น ขาว  ไบบ้ วบก 

ข้า ย บ' ว  ถว ผก ยาว ดิบ  ผก บุงฒิ อย่าง ดะ นิด หน่อย 

วิธี ทำ  ป ตา โข ถก ถะ เอย ด แถว ต' กขน  นำ หอม  กะเทย ม  พริก  ข่า 
ท เผา แถว  โข ถก ไห ตะ เอียด  นำ ป ถา ผข้ม ดง  โข ถก พอ เข่า กน ตก ขน ใข้ ชาม 
ไข้ ราก ผก ช โข ถก ถะ เอย ด นิด หน่อ ยก ได  นำ ป ตา ข่า คม กรอง โชแ ฅ่นำ  ผข้ม ตง 
ใน ป ถาแ ถะ เครี อง' โข ถก' เข้ นา ป ถา นิด หน่อย  นา มะนาว คน ไห โ ขาก' น  ชิม ดให 'ม 

รข้ เปรย ว  เคม  เท่าๆ ก' น  ถา รข้ จด เกิน ไป  ไข้ นาท ตม ข้ก แถว  กน ให้ ทวศํ ก 
ไข้ ชาม  จํดผ กข้ด ไข้ เฅม จาน  นำ ถวย นำ พริก ป ตา รา วาง ตรง กถา ง  ข้วน ผ' ก 
ตม ไข้ อีก จาน หนึง ต่าง หาก  ข่า เบน1 จาน เปด ขนาด' ไห, ญ่  จะ' ไข้ ข ก รวม ก' นก ไค้ 


แฅ จด เห เบน ตอน  ๆ 

การ จํฒ' ก  ระ ว” งอ ยา โห้ข้ ของ ผก เบ้ นข้เ ดยว  ไหข้ ถบข้ กน บ้าง จึง จะ 
งาม  ข มน ขาว ควร ต' ด เบน คำ  ๆ  ผก ธน แกะ ข้ถก บาง พอ ควร 


ขนม เจา สาว 

เค รอง ปรุง  แบ, งถว  1  ถวย  นา ถอย ดอก มะถิ แตะ กะ ด* งงา  3  ถ1 คุย 
นาค' าถท ราย ขาว เชอ ม เบ้ น นา เชือ ม  2  ถวย  (นาค าณช อม ไห้ เย็น เข้ ยก่ ธน  จึา 


๖๘ 


นำ ผข้ม ใน แบ งฑ ตะ สาย ไว้)  ต้ทีา ขนม ต้ชม ภ  พิมพิ ขนม ชนิด พิมพ์ สะ กำ 

1"  ’. นิ  นินิ นิ  ^  ."1 นิ*-.  1  ม่นิ - 
มะ พราว ขาว  2  ถวย  ฒง ขาว เจา  I  ถวย  เก ตอน ด หนอ ย  แหว จน  หรอ 

มํน แกว หํนต้ เห ส ยม เต ก  ‘ๆ  พอ ควร 

วิธ ทำ  นำ แบ งก วตะ ถา ยก บ นำ คอก ไม้  ถำมี นำ หอม ฑุห ตาบ ของ 
เรเ นอ รใส์ ควย พอ มก สิน อ่อนๆ  นำ กา ถเช อม ที เย น แส ว  ผต้ม ตง ใน แบง  ที 
ถะ ตาย ควย นาด อก ไม ส์ด ไว้  ชิม คู พอ หวาน ขนาด ปา นก ตาง  ใต้ต้ ชม ภพ ธมต้ 

อ่อน  ๆ  นำ กะ ทะ ขน กวน บน ไฟ ใช้ ไฟ คอน ขาง แรง  ถา ขนม แข งโห้ เติม นา เชื อม 
หรอ นำ ดอกไม้  การ กวน ฅอง กวน แรง  ๆ  เรว  ๆ  เพราะ แบ ง ชนิด น นอน กน ง่าย 
ศอ งก วนเ รอย  ๆ  อย่า หยุด  เมือ แบ งต้ก แตะ ใต้  นำ หยอด' ไน พิมพิ เต ก  ๆ 

หยอด  I  ของ พิมพิ  ใต้ แหว' จึนฅ รง กลาง พิมพ์ กด' ให ตง' ไน แบ ง' ให้ ถึง กน พิมพ์ 

ควร ใช้ ชอน กาแฟ ฅกห ยอด  หนา ขนม ฅอง ให้ เรียบ ไม่ คอ ง นูน 

นำ ขาว เจา นวด กบ ห” วกะ ทะ ตะ ตาย ดวย หาง กะทิ 


อย่า ตะ ตาย ให้ ขน 
ใต้ เก ถ' 


หนา ขนม จะ เบึน ถก เว ถาก วน  เว ถา ถะ ตาย ใช้ นำ หอม ถะ ลาย  ใต้ เก ถือ นิด หน่อย 
เมือ ต้กแต วใช ช้อน กาแฟ ศก หยอด บน หนา ขนม  อย่า หยอด ให้ บีดห นา ขนม  ควร 
เห ถือ ต้ชม ภ ไว้ โดย รอบ  (ใ หมอง เท น เบน  2  ต้)  ทง ไว้ ให้ ขนม เย น  จึง แกะ จาก 
พิมพ์ ใต้' จาน 

ถา ไม่ ใช่ พิมพ์ ถ  ะ กำ  ใต้ ถวย กระดาษ เต ก  ๆ  ชนิด ถวย ถะ กำ  เว ถา 
จด ไม ศอ ง แกะ ออก จาก ถวย  จด' ใต้1 จาน ทํงถ วยก ระ ดาษ 


ผพิไ ม^ 

ผถ ไม ควร ใช คาม ฤด กา ถ  จ, ด ใต้ พาน หรอ จาน แกว ต้วย  ๆ  ควร เบน 
ผล ไม้ ไทย  ผล ไม บาง ชนิด ควร ประ ดิษ^ นิด หน่อย  เช่น ออ ย ใช้ มืด ทอง คม  ๆ 
ต้อ ด ไว ใน ซอง ผตไ มต้ก  2  เต' ม 


๖๔ 


ใ)' า หาร ไก ย ชาๆ ที่  2 

1.  แกง จืด ตก ชิน พิมพ์  2.  แกง เผด เบึด ยาง กบ มะเขือ เทต็  3.  หมู แกว 
4.  อา ชา พ  (มา อก น)  5.  ยำ มะม่วง VI ะวา ย แป สง  6.  ต็าม แซ่  7.  ผถ ไม้ 


แกง จืด ชิกช นพิม พ 

เค รอง ปรุง  เนอ หม  3  ขืค  ไก่  1  อก  กุ้ง ใหญ่ นาง  1  ก. ก. 
เครือ ง ใน ไก่  5  พวง  ฅนห อม  1  กำมือ  ผก ชีพ อ ควร  แก รอ ท หน  1  ถ ว!) 
ตน ขน ชาย พอ ควร  หอม ใหญ่  2  หํว  กระ เท ยม พริก ไทย พอ ควร  นำ ป ตาด 
แบ ง ค้า ถ แตะ แบ' งต็ งก' โป ริ  แตง กวา  1  ก. ก.  ผง ชูรต็  2-3  ช. ช.  เห ค หอม. 
พอ ควร 


วิธ ทำ  หม  เนอ ไก่ ต็บ ถะ เอย ด  โข ถก ราก ผฑช พริก ไทย  ตะ เอย ด 

1,  *  1  น 

แถว แบ่ง เบน ต็อง ส่วน  ใส่ แบ งผต็ ม  2  อย่าง ประมาณ  4  ช. ต.  ผสม กบ เนอ หมู 

ที่ส่บ แสํว ใหัเ ซ่า ก่น  1  ส่วน  บรรจุ ตง ในพิ มพเ ถก  ๆ  รูป ต่าง  ๆ  ซึง ทา นำ มน 
นอย  ‘ๆ  แส้ ว' โรย ผก ชี1 โบ ขน ซ่า ย กด' ไห้ ฅิดก่ บ เนอ หมู เพือ่ ให้ เบน สี เขียว มาก  ‘จุ 
เนอ กงต็ บตะ เอียด  ค ถก กบ เคริ อง ที แบ่ง ไว้ และ แบ ง  3  ช. ต.  นวด ให้ เขา กน 
บรร จถง พิมพ์  แค รอ ท จก เบืน ดอก พิกุล เลก  ๆ  กด ลง ตรง กลาง ใ หาม เต็ม อ 
กบ ถก ซน เพี อ' ไม่, ให้ ห ถด  เห ด หอม ตด กาน แช นำ ให้ ออ น  ตด เบน ชน เลก  ‘จุ 
โรย หนา  ใส่ ริ งถง นึงจ นค้ก  เคียว กระ คูก ไก่ ไป จน งวด  แถว กรอง เอา แต่ นา 
ใส่ หม่อ จน เดือด  หอม ใหญ่ ลอก เบ่ นก ตีบ  ๆ  จก เบน ดอก  ตูก ซน ก่ง หมด แกะ 
ออก จาก พิมพ์  เครือ ง ใน ไก่ ใส่ ลง ใน หม่อ รวม ก่น  ใส่ นำ ปลา ดี หรือ นา ซึอีว 
อย่าง ดี  ชิม ให พอ ดี  เดือด ยก ลง ใส่ แตง กวา ที จก ไว้  ตก ใส่ ชาม โรย กะ เทียน 
เจียว ผก ชี ใบ หอม หน  พริก ไทย บ่น โรย 


หมาย เหตุ 


ฟ้0 


แกง เผ็ด เบึด ข่า งก บ มะเขือ เทศ 

เคร อง ปรุง  เบีด ย่าง  2  ตัว  มะพร้าว  1เ  ก. ก.  พริก แหง. 20 เม ด 
หอม  I  ถึวย  กะเทย ม  \  ถวย  ตะไคร้  3  ช. ต.  พริก ไทย  30  เม ค  ข่า  10 
แวน  กะ บี  1  ช. ซ.  เก ถือ พอ ควร  อก ยก ช  2  ช. ต.  พน  ยี่ห ร่า  2  ซ. ช.  นา ป ถา 
ด  น" เตา ถปีป  ใบ มะ กรด  ยิว มะ กรด  \  ซ. ช.  ใบ โหร พา  เปราะ  I  ซ. ช. 
พริก เห ถือ ง  1  กำมือ  ช้ม มะขาม เบี ยก พอ ควร  มะเขือ เทศ เล็ก  ๆ  \  ก. ก. 

วธ ทำ  พริก แหง แกะ เคา เม ด ออก แช่ นา  หอม กะเทย ม ปอก เปถื อก 
หน ตะไคร้  ราก ผก ชี  ข่า  ผิว มะ กรด  เปราะ หิน นิด หน่อย  ตก ยิก ชยห ร่า คิว 
เช้ย ก่อน  กะ บี  เก ถอ  ทุกอย่าง ถง โขลก ไปด็ ว ยก* นให ละเอียด  มะ! ขอ เทศ 

หน พอ กำ  กิน กะทิ  หิว กะทิ ใส์ ชาม ไว้ เลก น่อย  เอา กะทิ ใส่ ห มือ ตัง ไฟ จน เดือด 
ตอง กอย คน อ ยา โหเ บน ถก  เบีด เลาะ เอา แต่ เนอ หิน ชิน บาง  ๆ  พอ ควร  ส่วน กอ 
และ บีก ใส่ ใน ห มือ กะทิ เคย ว ไป จน แตก ม' นยก ลง  นา1 พริก ท โขลก แถว, ใส่ ยิดจ น สุก 
มีกถิ น หอม  ใส่ นำ ป ถา ตัก กะทิ ใน ห มือ ใส่  ผด ไป จน เขา ก* นด  จง คกเ บด ยืด กบ 
นำ พริก  ล้ม มะขาม พี1 ยก ใส่ พอ ควร  แถว จง เท ลง ใน หมอ กะทิ ที เคียว ไว้  ยก 
หมอ แกง ขน ตัง ไฟ ให้ เขา กน  ใส่  นาคา ถ  พริก เห ลอง เคด กาน แถว ใส่  ชิม รส์ 
แล้ว  ใส่ ใบ มะ กรด มะ เข อเฑ ศพ อ เด อด ทว กน ด ใส่ หิว กะทิ  ยก ลง แถว ใส่ ใบ โหร พา 
ใช้ ไข โคม เบน เครี่ อง เคียง ส่า หรบ รบ ประทาน กบ แกง 


หมู แก* ว 

เคริ อง ปรุง  มน หมู แข ง  I  ก. ก.  อบเชย  กานพลู  ถก โป ย กก 
พริก ไทย  พริก แห่ง  บ รน ด  2  ช. ต.  นา ปลา จน พอ ควร  นา ตาล ทราย  8  ขีด 
.ล้, ปรส์  1  ผถเ ถึก  แค งก วา  I  ก. ก.  ผก กาด หอม  2  ขด  นา มน หมู  2  ขด 
กะ เทียม  1  ช. ช.  พริก ช พา  2  เม ด  นาศ ม 


๓)  ๑ 


วธ ทำ  หน มน หม แข งก ว่าง  2.5  ช. ม.  ยาว  5  ช. ม.  หนา  \  ช. ม" 
ผง' ไห แ' หง อบ เชย แสะ ถูก โ!] ยก ก ค ว  กา นพ ถ  พริก ไทย  แสะ พริก แหง  แยก กน 
โข ถก ละ เธย คดี แถว หยิบ อย่า งก; นิด หน่อย  ให้ มี รส กถิน หอม พอ ประมาณ  ถา 
มาก เกน ไป สหม จะ ไม่ งาม  เอา ถงเ กถา กบ หมท หิน แถว  เหยาะ บ รน ด นิด หน่อย 
นา ป ถา จน พอ ควร  นา ตา ถ ทราย เถิก นอ ย  เก ถาด แถว  เรย งถง ใน จาน  เอา ขน 
ย่าง ไฟ อ่อน  ๆ  ย่าง' ไป จน' ใต้ ก็' ไช ได้ 

วธ จด  ผก กาด หอม ตด เบน ทอน  ‘ๆ  ยาว ประมาณ  2  นว  แตง กวา 
ส ถก เบน1 จก  ๆ  หน บาง  ๆ  สปร ส์ฉำ  ๆ  ปอก แถ ะ, หิน คาม ขวาง ทอด' ไห้! สุก  เอา 
มา หิน ชน เสก  ๆ  กว่า ชน แตง กวา เถิก นอ ข  เร ยง ผก กาด หอม ถง ใน จาน  แตง กวา 
เร ยง ขาง หน ง ของ จาน  ส์ปร ดเริ ยง อีก ทาง หน ง  หม ไว ตรง ก สาง  เว ถา จะ 
ร ป ทาน กบ ผก แตะ นำ จม 

นำ จม  โชก ะ เท ยม โข ถก กบ พริก แดง นิด หน่อย  ถะ ถา ยก บ นา ถม  เหยาะ 
เก ถึอแ ถะ นา ตา ถเ ถก นอ ย 

หม แกว แบ บน เบน แบบ จน  ถา ไม่ ใช่ มน หมู จะ ใชห ม  3  ช8 นก ได้ 

ม๎าอ่ วน 

เค รอง ปรุง  เนอ หม  I  ก. ก.  เนอ ปู ทะ เถ  I  ถวย  มน หม แข็ง 
2  ขีด  ไข่ พืด  3  ฟอง  กะ เทียม  พริก ไทย  ราก ผก ชี  ผก ชี นิด หน่อย  นา ตา ถ 
แบ ง ถา ถี  น่า ป ถา  พริก ช พา แดง หน ฝอย พอ ควร  มัน หมู สำ หรบ ทอด  1  ก. ก. 

วธ ทำ  หิน [นอ หมู ถาง นำ ให้ ถะ อาด  แถว เอา ขน ถ บใหิ ถะ เอียด 

ป ทะ เถต่ มสุก แถว แกะ เอา แต่ เ' นอ  มน หมู แข ง ถาง นา  หน ถี เห ถี ยม เล็ก  "I 
กะ เทียม  พริก ไทย  ราก ผก ชี  3  อย่าง น  ตา ให้ ถะ เอียด เก ถา ผสม กับ เนอ หม 
ป ทะ เถ  มัน หม แข็ง  แบ ง1 ส์าถี มัย ถง นิด หน่อย  ต่อย ไข่ พืด เก ถ, าถง ไป ให้ เข่า 


กิน อย่า1 ไห เห สวน ก  นำ ป ตา นำ ศาต แต่ นอ ย  เมือ เค ถาก นดแลว ห่อ ใบตอง บง 
ไฟ ชิม ด  ถา รล้ ยง อ่อน ■อะไร กเคิ มถง ตาม' ใจ ช อบ  ใช้ พิมพ์ ชนา ด เลก หรือ ถวย 


ฅะไ ตก ได้  ทา นำ กิน หมใ ห้ทว แถว จง เอา เนอ ทีผ ล้ม ไว หยอด ตง ใน พิมพ หรือ ถวย 


1-2  ชน พอ งาม  แตะ มก ชี นิด หน่อย  เรียง ถง ใน รัง ถึง เอา นํ้าใ ล้กะ ทะ ติง ไฟ 


แง' ง  ๆ  พอ น้า เด อด แถว จึง เอา รง ถึง ขน ติง นง ไป  คะเน ด พอ ส์ก แถว จึง ยก ตง 
รอ ไว พอ แข งคว  จึง แกะ ออก จาก พิมพ์  หรือ กิ วย  เอา นำ กิน หมใ ล้กะ ทะ' ไห้ 
มาก ล้กห นอ ย  ติง ไฟ พอ นำ มน รอน จด  จึง เอา ถงท อด ให้ เห สอง อ่อน  ๆ  อก 
ทีหนึ ง  แถว วาง เร ยง ตง' ใน จาน' ใ ห1 ล้วย งาม  การ ทอด น บาง ท่าน ไม่ ชอบ ก ไม่ 
ฅอง ทอด 


ขำ มะม่วง ทะ วาย แป พิง 

เครือ ง ปรุง  กุง  4  ก. ก.  เนอ หม  3  ขด  กิน หมู  1  ขีด  ไก่  1  อก 
'เต ก  นา ล้ม  2-3  ช. ก.  หอม  5-6  ช. ศ.  กิน แกว  กะ เทียม  5-6  ช. ศ. 
นำ ปลา  นา ศาต บึก  กิวถิ ล้งค ว  4  ถวย  มะนาว นิด หน่อย  พริก ชพ์า แดง  กิ กชี 

วิธ ทำ  ปอก มน แกว  ซอย เหมือน ซอย มะม่วง  3  ถวย ควง  แช่ นา 
ล้ม ได้  เอา กง  เนอ หม  กิ น์หม  ไก่  (เอา แค่ หนา อก  เมือ ใช้ ไก่ ทำ  ของ อี! น 
ควร เถือก ได้ ใล้' ชำ  ไม่ จำ เบืน จะฅ อง ใช้ ไก่ อีก ต่าง หาก)  ใล้ รัง ถึง นึงใ ห้ช้ก  เมือ 
ล้กแ ถ1 ว ปอก กิงฉ ด ให้ เบน ชน เลก  ๆ  หรือ ห นก ได้  เนอ หมห นเ ถก  ๆ  ยาว  ‘รุ 
กิน หมก หํนกิ บ เนอ หม  ไก่ หน เหมือน หมจํ ดถง ใน จาน เด วย กิน เบน ล้วนๆ  ชอน 
มน แกว ขน จาก นา ล้ม  ล้ถด ให้ เล้ด้ จ นำ จํดถ ง ใน จาน น์นด วย กน  เอา หอม ปอก 
เปลือก ซอย ตาม กถบ  กะเทย ม ซอย เห มอน หอม  นำ น้า กิน ติง กะ ทะ พอ 

รัอน  เอา หอม กะเทย มใ ล้ถง ไป เจ ยว พอ ล้น วถมื กถิน หอม  แถว ศก ขน ใล้ จาน 


๓)  ต) 


เก ถยใ หก ระ จา ย 1 ห' ส์วย  ฅก ใส่ รวม ลง โน จาน พัด ว ยอก ส่วน หน ง  ถวถิ สง 
คว ให้ หอม  แล ว ปอก เปล อก ซอย ให้ สะ เอย ด  เอ'; นำ ปลา นำ ตาล ละลาย เขา 
ดวย กน  ให้ ม รส หวาน มากกว่า เกม  แถว เอา ใส่ กะ หะ ติง ไฟ พอ เด อด  ยก ลง 
จาก เตา ตก ร! นโส่ จาน'' ["ว  เวลา จะ รบ ประทาน จง ค่อย กล ก  เวลา1 จด] ร ยก วย 
ผก ช เด ด เบน ช่อ ข้น®']  และ พริก ชพ้า แดง ที หน ฝอย  (กำ ม มะม่วง  ไม่ ตอง เช้ 
มน แกว  กำ มะ ม วง ดิบพั เปรียว เกิน ไป ซอย แถว ถาง ดวย นำ เกลือ  และ ลาง 
น้า เปล่า  ใหเ หลอ เพ ยง รส เปรียว นิด หน่อย; 


สาม แซ่ 

เคร อง ป รง  มะ พรีา ว อ่อน  3  ผล  ลกพ ลบ แหง  3  ผล  วุนพ อก วร 
.เม ด!] วท ตม และ นึงแ ล่ว  1  ถวย  ดอกไม้ ส่า หรบ อบ  ใบ เตย หอม  นา ตาล 
ทราย ขาว  1  ก. ก.  เทียน อบ  นำ แข ง 

วธ ทำ  นำ ตาล ทราย  4  ถวย  นา  3  ถวย  เชื อม พอ เย นอ บด วยค วน 
เทียน อบ  และ ดอก มะลิ  ดอก กะ ดง งา  เก บ ไว  1  คน  รุ่ง ขน จึง ใช้ ได้ 

เม่ด บวกํ ว่พี่อ ยาม่ นุ่ม ที  ให้ นง ซา  อก กรี งหนึ ง  ตก พลบ แหง ลวก 
นารี ธน  จึง นำ ขน มา ผ่า ซีก  แถว พับ าง  ๆ  มะ พราว อ่อน ต่อย เก บ นำ ไว้  ใช้ 
ที ขด มะ ข  ราว ให้ เบน เสน  วุ้น ลาง นา ใหส  ะ อาด อด ลง, เนถ วยใ ห้แน นๆ  1  ถวย 
ตวง นา  4  ถวย เคียว ใ หละ ลาย  ใบ เตย โขลก ถะ เอย ดก น แต่ นาก รอง ใหฺ สะอาด 
นำ ใส่ ใน ว ไ!  ใช้ นำ ใบ เคย ขน  ๆ ใส่ พอ มีกลิ น หอม และ เขย ว อ่อน ๆ  เคียว ต่อ ไป อีก 
สก กรี จึง เท ใส่ ถาด ฑง ไอ้ ให้ เย น  เม อวุน เย น และ แข งด แถว ซอย เบน ฝอย ถะ เอียด 
หรือ, ใช้ เหล็ก ทอง เหลือง' ที มีซ่' อง เ' ถก  ๆ  ขูด ให้ เบน เสน ยาว พอ สมควร  เวลา 

รบ ประทาน หยิบ1 วุ้น, ใส่' ใน ซ าม  และ ใส่ เก รอง ท กล่าว แถวอย่าง ถะ นิด หน่อย 

ใส่ นา เชื่อม นาแซ็ง  (นา แข ง ควร ทุบ ถะ เอย ด)  ชิม ด อย่า ให้ หวาน เกิน ไป  กำ หวาน 


'จัด [ห เหม นำ' ล้กทํ พน แส่ ว พอ ควร  (ก็า ใบ เหย หอม ไม่ มี  ใช้ส่ ชม ภซง เบน สิ' 

กุห ตาบ ขอน  ๆ ใ' ส์ สง' ใน พุ ให้ มส์อ่ ยิน  ")  แตะ ใช้ นำ หอม กถิน กุหลาบ ใส่ ถงใ นวุน 
นิด หน่อย) 

นาทื มัน ใบ เหย ควร เอา นำ ท หวง ไว้ หิน เพีย จะ ไค้ ไม่ เกิน ส่วน ของ นำ 


ผล ไม 

1.  เงาะ  2.  แอ ปเบี ต  3.  มะ ถะ กอ  4.  แหว  5.  ช้ม โอ 

6.  ส่ม เขียว หวาน  7.  ข้ปร ข้ 

ปอก แตะ1 มัด ใส่' จาน แกว แช่ เขน' ใหส์ วย งาม  (คอ งแส์ ดง การ แกะ ส์ตก 
บาง หาม ส์ม ควร')  ผถไ ม ควร เถือก หา มฤค กาล 

หมู แกว อีก ว็ธีห นี๋ง 

เคร อง ป รง  มน หม แข ง  \  ก. ก.  แบ ง ขาว จาว  ^  ก็วข ชา  หิว กะ ท 

\  ก็ ว ย ชา  ไข่เ บด  ^  ฟ่อง  เก ถือ บน นิด หน่อย  นา มัน หมู  \  ก. ก.  นำ พริก เผา 
พอ ควร  ปน แดง นิด หน่อย 

วิธ ทำ  แบ ง ช้า ว จาว นวด กบ ห วกะ ทิพ อ เขา กน ค1' ส์ก พก หนึง  ใส่ น้า ปน 
ใซึ่  2-3  ช. ต.  เก ถือ บน นิด หน่อย  ไช้เ บด  แถว นวด ๗ ม' ให้ เขา กน คอก (ารํ ง 
หนึ่ง  ก็ามั ง ช้นอ ย่ให้ เติม มัว กะทิ  ใมั คะเน ดู พอ ชุบ มัน หมู ติด 

หรือ ตม ให้ ๙ ก  พอ เย น นำ มา หิน เบน ชิน บาง  ๆ  ประมาณ  5  นิจ  นำ ชุบ ใน 
แบ งที่ผ ค้ม ไว้  ทอด' ให้ เหตื อง และ กรอบ  อย่า ใช้ ไฟ แรง มาก  เมือ เห ถือ ง แถว 


มน หม แข ง นง 


หก ขน ใส่ ใน กระดาษ ฟ่าง  เย็น แถว จด ใส่ จาน 


๘  เ/  ®/  0  I 


นำ พริก เผา อย่าง ชนิด ผด 

เคร อง ปรุง  กง ฒัหํ นให ใ] อยแถํว เจียว พอ เห ถอง  I  ถวย  หอม 
เจ ยว พอ เห ถือ ง  1  ถ วอ  กง ะ เท ยมเ ลุย ว พอ เห ถือ ง  1  ถวย  พริก แหง  10-15 
เม ด  นำ ฅาถ ปบ  นำ ป ถา  สม มะขาม เป ยก  มินิ หมู  \  ก. ก. 

วิธ ทำ  นำ หอม เจียว  กะ เทียม เจียว  กใแหง แ ถะ พริก ที เจ ยวแต ว 
(ระ' วง เรือง การ เลุย ว  พริก อย่า ให้ ดำ จะ ทำ ให้ ขม  ควร' ไช ใ ฟ ก ตาง  ๆ  1ส่ พริก 
แถว ยก ถงค ว ขาง ถาง  พอ พริก พอง คะเน พอก รอบ ตก ขน)  นำเ ครอง เห ถาน 
โข ถก ท ถะ อย่าง ให้ ถะ เอียด  พริก แหง ตอง เอา เม็ด ออก ให้ หมด  เม อ ตำ เครือ ง 


ค่าง  ๆ  ถะ เอย ดด แถว  นำ ย' ล้ม ก* นอ กก รํงห นง  ไข ถก ให้ เขา กน  ควร โข ถก ให้ 

ถะ เอย ด จริง  ๆ  ใส่ นา มินิ ใน กะ ทะ  นำ เก รอง ที โข ถก แถว ถงฒ  ใช้ ไฟ อ่อน  ๆ 
พอ เขา กน ดี ใส่ นำ ป ถา นิด หน่อย  นำ ฅาถ ปีบ  นำ สม มะขาม  ตง ไฟ พอ ให้ เดือด 

เถก นอ ย  ตอง คน อยู่ เรือ ย  ๆ  พอ เดือด สก ครู่ ยก ถง  ชิม คู ให้ ม รส เกม  ๆ 

หวาน  ๆ  นำ ห น่า  ใน ขณะ ท ผด คะเนอย่า ให้ ขน เกิน ไป  จะ เติม นาบ างเ ถก น่อย 
กด  เพรา ะเว ถา เย น แถว นำ พริก จะ ขน ขน อก  ที  ง ไว้' ให้ เย น จึง นำ, ใส่ ขวด ทส  ะ อาด 


แตะ แหง 


1^63.1  7๐3? 

เครือ งป  ง  เนอ วว บด ถะ เอียด  \  ก. ก.  เฟม สุก บด ตะ เอียด หรือ 
ใ สัก รอก ประ มาน  3  ขีด  (รถัว ย)  หวห อม หน ละเอียด-! ถวย  เซ เส อ ริ หน ละเอียด 
เอ่ว ย  (ใ ข็หว ๓ กาด ขาว แพน)  นม สด  1  ลวย  หรอ จะ ใช้ ซอส มะ เข อ เทศ แทน กไห้ 
มินิ ฝรืง 1เก .ก.  ค่มแ ถัว ปีบ ควย เครือ ง  คืน ไ' ฉ่ห่น ถะ เอียด I ถ้วย  ใส้ข นม บง 
1  ถัว ย  ไข่ 1 ฟอง  ตีโห้ แค ก  เก ถือ 1 ซ. ช.  พริก ไทย พอ ควร  เนย 4 ช. ค. 


ณ์ ๖ 


จ ธ ทำ  ผสม ทุก อ ยาง ท กถ่' าว ขาง บน' ให้ เท่า กน  ต่อย ไข่ ใส่ เกล้า 

ไห เข้า' กน ใส่' ใน ถาด ขนม บง ยาว  ๆ  เขา เกา อบ ใช้ ไฟ  350  อบ 1เ  ช. ม.  รบ 
ประทาน รอน* รุก่บ มิ นบ ด  (หรอ สลด มะเขือ เท ฟ)  ส่วน น สำ หรบ  10  คน 

เม อ นำ ก้อน เนอ ออก กาก พิมพ์ แถว  ให้ วาง ใน จา นที จะ เสิฟ  ใช้ มด คม ๆ 
คิด กาม ขวาง ของ กอ น เนอ  ให้ ม ถก ษณะ เห มอน ขนม บง ที หิน แถว  แต่ ตอง คง 
ให้ กิดฑ นอ ย่เบื นรป เดิม  แถว จง ใส่ ม* นบ ด  โดย รอบ ก่อน เนอ  นำ เสิฟ่ ได้ 

ก่อน อบ  ให้ ใ ช' กระดาษ แก่ ว  บด บน เนอ ใน พิมพ์ ขนม บัง  เพ อมิใ ห 
เนอ แหง และ เก ร ยม แถว จึง นำ เขา อบ 


?! ธ!!! •๐!! ร  111  1^61X10X1  8&1106 

เค รอง ปรุง  เนอ ป ถา กะพง  3  ขีด  นำ  ถวย  เก ถือ  พริก ไทย 
เนย  1เ  ชอน' โฅะ  แบัง สา ถ ร่อน แถว  3  ช. ก.  นำ คม ป ถา  1  ถวย  ค รม ขน เถว ย 
นา มะนาว  1  ผต  เกลอ  พริก ไทย  ไข่ แดง  1  ฟอง  เนย แขง ขด ฝอย พอ ควร 
ผก ชนิด หน่อย 


วิธ ทำ  แถ่ป ถา เบน ชิน บาง ยาวๆ  แถว มวน บัก ด้วย ไม้ จึมพ น  ก่น 

ไม่ ให้ ห ถด  คม ใน หม้อ นา เด อด  คะเน พอ ท่วม ป ถา  ใส่ เก ถือ  พริก ไทย  บี ด ฝา 
ประมาณ  10  นาฑ ถึง  15  นาฑ  แถว ริน นาก ม ปลา ออก ไว้ 

วิธ ทำ ซอส  คิง์ เนย บน ไฟ อ่อนๆ  พอ ถะ ถา ย  ยก ถ งอ อก จาก เกา 

ผสม แบัง ถง คน' ไร ห้าว, ไห เขา กน ดี  เอา ขนคิ งไฟ่ อ่อนๆ  ใส่ นำ ด้มป ถา ครีม 

ใช้ ไฟ อ่อนๆ  คน เร็วๆ  ใส่ เก ถือ  พริก ไทย  นำ มะนาว  ยก ตง จาก ไฟ  ใส่ ไข่ แดง 

ที คน แตก แล้ว  คน จน เขา กน ค  ยก ขน คิงไ ฟ คะเน พอ ไข่ สุก  นำ ราด บน จาน ป ถา 

ที่ จ* ด ใส่' จาน' ไว้  (ก่อน ราด ซอส  กอง เอา ไม้ จิมพ นอ อก เสีย ก่อน)  โรย ค' 

เนย แข ง ขด ฝอย แสะ ผก ข็ช่ อๆ  (อย่า เด ด เบน ใบ เพราะ ไม่ สวย) 

ซอ สน ไม่ ควร ใ ห ขน หรอ เห ถวเ กิน ไป 


วย 


(ฟ้ ปิ^ 
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เคร อง ปรุง  ถุง ใหญ่  12  ฅว  นึ่ง ล้ก  ยก กาด ห ยม  1  ขด  ไข่ ไก่ ต้ม 
4  ฟอง  หัว บท รท  1-2  หัว หัน  แตง กวา ผล งาม ๆส์ค ๆ  3-4  ผล 

นา สลิด  นำ มน ล้ถํด 10 ช. ต.  นา มะนาว 5 ช. ต.  มล้ คา รด 1 ช. ช. 
ไข่ แดง  2  ฟอง  เกลอ ซิ ดก รม  1-2  ช. ต.  แอ นโช ว เอ ล้เ ล้น  1  ช. ช. 

วิธ ทำ  ยก กาด สาง' ให้ล้ ะ อาด  หน ยาว ประมาณ  -!  หน เพียง  I  ก่วน 
นำ คลุก ก" บน าล้ล ดทีผ ล้ม ไว้  ใล้ยิ กทีห น’ ไว้  และ ถุง หน บางๆ  I  ของ ถุง  เค ถ' า 
ให โต้ ากน 


เร ยง ยิก กาด ที เหลือ  ค*, ห ท่อน ยาวๆ  วาง บน จาน แกว  รอง พน จาน 
พอ งาม  ตก ถุง และ  ยิก ที เกลา ไว้ ใล้บ น ผก  เร ยง แตง กวา บน ถุง  และ ยิก ทีผ ล้ม 
ไว้,  พอ ทวแ ถะ งาม  ถุง ที เหลือ อก  6  คว  ปอก แต้ว ข่า  2  ซีก  วาง กวำ ประ ตับ 
บน แค งก วา  ไข่ แดง' ใล้เ ครือ ง บีบ เบน ย่อย  ไข่ ขาว หัแ บน ชน บางๆ  บีท รท ห" น 
บางๆ ขนาด พอ งาม  ของ เห ถ่าน1 จดล้ ถบล้ หรอ เบน หมู่1 ๆ บน แตง กวา, ให้ งาม 

ล้ก ถม กลืน กน 

นา สลิด  ไข่ แดง  เกลือ  มล้ ตา รด  ย ล้ม คน พร อม ท" ง หยด นำ มํนส์ ถ* ด 
ตี เรือ ยๆ ไป จน แขง และ ขน  ใน ระหว่าง น ให้ ใล้ นา มะนาว บ้าง ล้ลบ กน ไป  จน ข่นดี 
และ เบน ส์ ขาว  ชิม ด ตาม ชอบ  แถว ใล้กิ ดคร มก วน ตอ ไป อก  และ' ไล้ นำ มะนาว อก 
แถว ใล้แ อม โชวี เอ ล้เ ล้น  ชิม อีก ครืง ใช้ ได  แอน โชวี เอ ล้เ ล้น  (หั 1101 10 V? 
358861100)  คือ ซี อล้ที บรรจุ ขวด มา จาก ต่าง ประ เทล้ 


01110^611  111  1)215501:0!© 

เครือ ง ปรุง  ไก่ 2 ตัว  เบคอน 2 ซีด  เนย I ตัว ย  หอม หัว เล็ก  2 -3 หัว 
เห็ด กระ ปอง หรือ จะ ใช้ เห ดบํว้ ล้ดด ไต้ หน หยาบๆ เถ1 วย  นำ เชอ  (นา ชุบ)  แบ ง. 
I-  ถ วย  เกลือ  พริก' ไทย 


0} ๘ 


วธ ทำ  หน ไก เบน ชน โต พอ ควร  โเส์ เนย  I ถ้วย  สง' โน หม้อ ขนาด1 ใหญ่ 

พอ ท' จะ' โล่' ไก ทใ ง หมด' ใด  หิน เบคอน เบน ชน ยาวๆ  แถว ทอด พอ หอม  ตก ใส่ โน ชาม 

แถว ทอด ไก่ ใหิ เห ถอง  อบ พอ นม เลก นํอย  (ประมาณ  I  ช. ม.)  นำ ซบ ใส่ หม้อ 

เส์ นา ม้นท ทอด ไก ไว้ พร อม ทง เบคอน  แสะ เก  เกลอ  หอม หิว เลก หิน สะ เอย ค 

แตะ เห ด  พริก ไทย บน  ติง ไฟ  (ตอง ใ หนำ ท่วม ไก่)  แถว ติง' ไฟ เคย วไฟ่ รุม*’! 

พอ นา เห ตอ-เข อง ทงห มด  ยก ลง เท ตง ใน ชาม แก้ว ทน ไฟ  ใน ระหว่าง ท เกย ว ไก 

ใหัผ ส์มแ บง  เ-!  ถวย  และ เนย  1  ถ้วย  ใหเ ขา กน เบาๆ มือ  แก้ว คถง เบน แข่น 

บาง พอ ควร  ติด เบน ชน เลก ๆ  ใส่ ลง ใน ไก่  1ร ย ข้าง บน  ควร ทำ เคา อบ ให้ ร้อน 

คอย' ไว กอ น  จึง นำ ชาม ฑีโส่ ไก่ อบ ใน เตา  จน กระทง แบง สุก  นำ เสิร ฟ' ได้ 

(ไก่ น จะ เสิร์ฟ ใน ชาม แกว  หรือ จา นอ นก ได้) 


1ฬ ล. 8เ16ย์  .&! เ  8ล!*60เ  ?๐1ล1:0 

เครือ งป รง  หิน ฝ รง เก. ก.  เนย; 'ถ้วย  เนย แข ง ขด ถะ เอียด 2 ช. ต. 
นม ร้อน  1— 1เ  ช. ต.  ไข่ แดง  1  ฟอง  เกลือ  พริก ไทย  ผก ช  หน ถะ เอียด พอ ควร 
วิธ ทำ  ต้ม หิน ใหิ สุก  ตอก เปลือก ออก  บบเ บน ฝอย ติง เนย ใหิ ละลาย 

ใส่ นม  หิน ทีบบ  พริก ไทย  เกลือ  คน ให้ ทว  ติ กวาง บน แข่น กระ ดา นที โรย แบ ง 
ไว้  กลึง ใหิ เบน แข่น หนา ประมาณ  1  'ซ. ม.  ใช้ พิมพ์ รูปกลม กด (พิมพ์  ริม หยัก ๆ 
กาชาด1')  ขนาด ของ พิมพ์ ประมาณ  2  นวฟุ ก  หรือ จะ ตัด เบน รปสิ เห ถยม 

ส์าม เห ตี่ ยม  หรือ ตี่ เห ถี ยม ขนม เบี ยก ปูน อ ตอ  หรือ จะ คลึง ให บาง ขนาด เซ. ม. 
แก้ว ตัด เบน เส่น ยาว  5  ซ •ม*  กว่า ง  2  ซ •ม-  แถว ม้วน ไว้ ก ไค  นำ เรียง ใน ถาด 
ที ทา นำ มน  แถ้ว เอา ไข่ แดง ทา ให้ ทวด าน บน  ปง จนเ บึนลื นำ หาส อ่อน  ก่อน 'เสิร์ฟ 
ให้ ทา ควย เนย อุ นๆ  แถว โรย ผก ร เก หน ถะ เอย^ ใ หก ว 


๓) ชิ่ 
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เคร อง ปรุง  เนอ เหม  3  ขีด  เนอ วิว  3  ขีด  เนย แขีง ขด  มน หมู แข ง 
1  ขด  ขนม ปง  1  ปอน ค  นม ส์ดป ระมา ณ-เ  ถ้วย  เนย  3-4ช .ค.  แมก ก ซอต่ 
พอ ควร  เก ตอ  พริก ไทย บน  ตก วิ นทน็ อย่าง ถะ 1เซ .ช.  ไต่ แถว ดม 

ม่  "  *  I  ๖ 

พอ หอม แตะ ชิม ด  ไต่' ห้ม ยาว ประมาณ  2|  เมตร  มนผ่ รง  I  ก. ก. ตม สุก 

วิธ ทำ  ต่บห ม  เนอ  และ มัน ห ม  ไห้ ถะ เอียด  (ถา มี เครือ งบ ดก ดี) 
ยต่ม มัน ใต่ เก ถือ  พริก ไทย  ถก คน ทน  ผต่ม่ ใหเ ขา กน  จึง ใต่ข นม บง ท แช่ นำ 
ใช้ ค รง อ่อน  (  ท ขอบ แถ ะ' ที แข ง® า ไม่' ไซ  )  ผต่ม ถงโ ห เขา กน  ไต่ นม  เนย  แมก ก 
กน ให้ ทวอ ย่า ให้ เหลว มาก นก  ถอง ทอด ชิม ด  รต่ อ่อน, รุ 

ถ้า ง ไต่ หมไ หัต่ะ อาด  นำ เครือ งทผ ต่ม ไว ยดใ ต่ใน ไต่ หม  อ ยา ให้ แน่น 
มาก นก  ใชเ ชอก มัด เบน ก้อน ถะ คำ  นำ ถ วก ควย นำ ที ไม่ เดือด  (ใช่" ไฟ อ่อนๆ  ) 
จน สุกคํ ก ขน ผง' ไว พอ แห้ง  นำ ทอด ด้วย ไฟ อ่อนๆ  กถบ  2-3ค รํง  ให้ เหถึ อง แก้ 


ท วก น 


ฅก ขน 


มัน ฝ รง คม แถว ถ อก เปถ อก ออก บีบ เบน ฝอย  โรย เก ถือ บน นิด หน่อย 
วิด ไต่ กรอก ค รง กถา ง จาน  มนย่ รง บบฝ อยฅ กวาง รอบ ใต่ก รอก 

โรย เนย แข ง ขด ฝอย บน มัน ฝ รง 


113.113.  5&1 & 

เครือ ง ปรุง  แค รอ ท  2  ขีด  'คม สุก  มัว กระ ปอง  1  กระป๋อง 

(ใช่ ถว แขก อี ไค้ แค่ ไม่ อร่อย)  มัน ฝ รง  3 ขีด  คม ห้นต่ เหถื ยม เล็กๆ  ไก่ อบ 
หรือ' ใต่ก รอก เวียนนา  ประมาณ 2 ขีด  (ใต่ กรอ กเถ ก)  มะเขือ เทต่ สุก 

(อย่า ให้ สุก มาก หรือ งอม)  1  ขีด  มา ยอ เนต่  1  ถวย  ผก กาด ต่มัด  1  ก้น งาม 
วิธ ทำ  แค รอ ท  มน ย่รํง  คม มัน ชน ต่เห ถืยม  กวาง  ยาว  หนา 
ก้าน ถะ  \  ซ. ม.  ถึง  1  ซ. ม.  (ถ้า, ใช้ ถ' ว แขก  ถ วก พอ สุก  ก้ด ท่อน กวาง ข นาก 


๘๐ 


เคย วก* บ?]' ฟ รง)  นำ ของ  3  อย่าง มา รวม กน  ไย่ กรอก หิน หนา เซ. ม. รวม ควย 
เก ถา' พอ' ให้ เขัา กน  ใย่ นำ ค้อ* ค มา ยอ เนค้  นำ ผก กาด' ส่อ' ดร อง กน จาน แก้ว  วาง ของ 
ท คลุก ตง เร ยง มะ เข อ เทส่ ขา งๆ พอ งาม  (มะ เข อ เท ค หน บาง พอ ควร  หน ตาม 
ขวาง ของ ผอม ะเขี ปี) 


8๐2เร1  866? 

เค รอง ปรุง  เนอ ย่น ใน วว  1  ก. ก.  (เนอ อืนโ ชั ไม่' ได เพราะ เหนียว) 

พริก ไทย นิด หน่อย  กะ เทียม โข ถก สะ เอียด  เ  ช. ค.  เนย (สด  1  ห่อ  แบง ส่า ลี 
4-5  ช. ต.  พน  ^01-008*61*8๖11 •ล  83006  4  ช. ต.  เกลือ บน  2-3  ช. ช. 

แมก กอ ย่า งก ยิน  (แร3881  80011100  00๖03)  6  ก!] น  แก รอฑ  3  ขีด  มน 

ฝ รง อย่าง ชนิด หิว ก ถม เอก6 ลุ  เ  ก. ก.  ถัว แขก  2  ขด  นา ถัน ค้ถด  4  ช. ต. 

กระดก วว  I  ก. ก.  พริก ไทย เม็ด  ใบ กระ วาน  กาน พอ  ราก ผก ชี  เกลือ 
หอม ใหญ่  1  ถัว หน  นม ส์ค  I  ถวย  นำ มน พช  I  ก. ก.  ย่า หรบ มน ฝรํง 


ต*, ม นำ ซุป  ตม กระดก วว  พริก ไทย  20  เม ด  ใบ กระ วาน  3  ใบ 
กาน พอ  6  ดอก  หอม ใหญ่  1  หว  ราก ผก ชี  6  ราก ใหญ่ๆ  เก ถือ  เ  ช. ช. 
พอ เดือด ช่อน ฟอง ให หมด  แถว เคย ว ต่อ ไป อก  2  ช. ม.  ตอง' ไย่ นำ มากๆ  ถำ 
ตอง การ นา ซุป  5  ของ หมอ  คอ งใย่ นำ  เ  หมอ  เพราะ นำ แหง ตง แอ ะ เคย วใถั 
เห ถือ เท่า ฑฅ องการ 

คลุก เนอ  เนอ หิน ใหญ่ๆ  ชน ยาวๆ  ประมาณ  6  นว  นำ พริก ไทย 
บน  เก ตอ บน  เนย  2  ช. ต.  นาม นส่ ตด  4  ช. ต.  ซอส่  2  ซ. ต.  เคต าให 


๘๑ 


เขา ก่น ด  หมก ไว  2  ช. ม.  (โดย นำ เขา ฅเย น)  เว สา จะ รบ ประทาน จง จะ ยาง 
กอ น จะ ย่าง นำ กะ เทียม ถงค สุก  แล่ ว ย่าง ไฟ แรง หน่อย  เพ อ ให้ ขาง นอก1 สุก 
ราง' ใน เบืน ส ชม ภ  สุก มาก ไม่ อร่อย  ใช้ ไม่ กด  บน เนอ' ใหัร้ สกฅึ งๆ มือ  ถา ยง นิม 
มาก แค้ ดง ว่า ขาง ใน ดิบ มาก  ตอง ย่าง ต่อ ไป อก  สุก แถว จง หน หนา  1  ซ. ม. 
จด' ไข้ พ รอม' จาน ท งมัก เสิร์ฟ ก่น ท  แตะ ราด เก รว รอนๆ ก่อน เสิร ฟ 

วธ ทำ นำ เก รา  น่า ซุป ที เกย วก รอง ให้ สะอาด  นำ หมอ ก่ง ไฟ ใล่ เนย 
3  ซ. ค.  พอ เนย ตะ ถา ย ยก ตง คน บน ไฟ ออ นๆ  และ โรย แย้ง สา ต คน ไปเ รอ ยๆ 
ไล่ นา ซุป กวน เรว ๆ จน เขา ก่น ยก ก่ง ไฟ แรง  แตะ' ใ ล่น ม สด  แมก กอ ย่าง กอ น 

คะเน นา ไห้ ขน ขนาด นำ ขำ วขํน  ๆ  ซิ มด อีก คริง  อย่า ให้ ร ๙ จด มาก เกิน ไป 

รส กถา ง  ๆ  เท่า น' น 


วิธ ลาก มัก  1. 


มัน ฝรํง คม สุก แช่ นำ เย น ไว แถว ถ อก เปถื อก ออก 
ทอด นา มน รอน จด ๆ  พอ เห ถอง อ่อนๆ  อย่า คน บ่อย  ไฟ แรง ปานกลาง  พอ 
เห ถือ ง สวย ท วดี ฅก ขน 


2.  ถว แขก หน ยาว  \\  น วฟุฅ  ต วก น่า เดือด มัด ๆ  ไล่ 
เก ถือ ไน น้า นิด หน่อย พอ สุก ฅกค สุก เนย พอ ทว 

3.  แค รอ ท หน ฝอย หยาบๆ  ถ วก ให้ นานๆ หน่อย  แล่ ว 


ฅกค สุก เนย 

(หมาย เถข  2 . 3.  เว ถา จะ รบ ประทาน จึง ต่อย ต่มทึ ถะ อย่าง) 

การ จ0 ค  วาง เนอ ฅรง กลาง  มัน ผ่รํง วาง มัว จาน  ถว  แก รอ ท  วาง 
มัว จาน อีก ดาน หนึง  มัก เก รว ราด บน เนอ ให้ ชุ่ม ๆ  เสิร่ ฟไมั 


๘1® 


,^0*4*00^  8[)601^เ1 

เครือ ง ปรุง  ปลา  1ำ108,  หรอ  8ฟ่เฆ011  อย่าง กระบอง ข นาค 

6 2  '■อา, นซ  2  กระ ปอง  หรือ ปลา กะพง สด  \  ก. ก.  (ช1 ง์เ อา แต่ เนอ)  กุงชี 

-แยึ สดๆ  I  ก. ก.  พริก หยวก ฝริง หิน ซอย หยาบ  1  ถ้วย  06161-5'  หิน ตะ เอียด 

2  ถวย  หอม ใหญ่ หน ตะ เอย ด  2  ช. ต.  ม" สตาร์, ด  2  ช. ซ.  นำ ซอส 

(ฬ 07 083161-8111 16  2  ช. ซ.  เกลือ บน  1  ช. ช.  พริก ไทย  5  ช. ช. 

นำ' สต ด มาย อง เนส  2  ถวย  ขนม บัง บน  2  สวย  คริส โก หรือ มา กา รน  4  ช. ต. 
มะนาว  3  ผล สด' “ๆ  ผก ชี?] รง พอ? า ■ว! สำ หรบ ประ ดิบ เวลา' จุด 

วิธ ทำ  ผสม ป ตา  กุง  พริก หยวก  06161-5-  หอม ใหญ่  ม สต ารืด 

88006  เกลือ  พริก ไทย  แตะ นำ สลิด มาย อง เนส  ค ถก ใ ห เขา กน  แถว ตก' ใส่ 
พิมพ  รป เปลือก หอย  8-10  ซน  โรย ขนม บัง บน ซึง ผด ถ้วย คริส ไก หรือ มา กา 

รน  นำ อบ  30  นาๆ า  ความ รอน  350  ฟาเ รน ไส่ด  จึง นำ ออก จด ใส่ จาน  แต่ง 

ถ้วย มะนาว ปอก ผิวออก  แตว ผ่า ผถ ตะ  4  ซน ตาม ยาว  แตะ ผักชี ฝ รง แต่ง ใ ห งาม 

ธทำ ปลา กะพง  ถา' ใช้ ป ถา กะพง สด  ตม ให้ นำ ประมาณ  1  ถวย 


ว 


ใหิเ ดือ คจํด  ใส่ พริก ไทย  เกลือ  ใบ กระ วาน  หอม ใหญ่  คน ขน ช่าย  ผก ชี  อย่าง 
ตะ นิด ถะ หน่อย  จึง หน ป ตา ชน ให เลิก หน่อย  ใส่ ใน หมอ  บด ฝา  ปล่อย (ห้เ ดอด 
คะเน ป ถา สุก  จึง ตก เอา แต่ เนอ แตว ผสม กบ เครือ งด ง กล่าว แถว 


0ฉ1,1,16ย์  0เ*11ร16(1  01ไ10^6ก 

เคร อง ป รง  ผงก าหร  4  ช. ช.  0 85-6011 6  (คา ยีน โ  I  ช. ช. ไก่ อบ 
หน ชนเ ถึก พอ ควร  4  ถ้วย  แค รบิท คม หน สี เหลื ยม เหมือน ไก่  1-2*  ถวย  หอม ใหญ่ 


๘๓ 


(ขนาด เลก คม กิ งห์ ว)  10  ห้ว  บ1ย161แ0  ห* น ตะ เอย ด  4  ซ. ช.  ฒ 0^6 ย. 
4  ห้วย แบ ง  ?16 

ว’ ธ ทำ  นำ ๙ วน ผช้ม ของ แบ ง  ?16  ค ตก พริก บน แซะ ผงก าหร  แซ ว จึง 
ใช้ นา เย น จืด เกลา พอ เขา กิน  แถว คล งอ ย่าง แบ ง ปา ย' ธรรมดา  ให้ หนา  5  นว 

คฅเ บน รูป ก ซม ช้า หริ บ วาง กรุ ใน พิมพ์ หรือ ถาด ช้า หริ บทำ ปา ย  ซึง มเช้ น ผ่า คูน ย 

กลาง  4  นว  โ ช  8-10  พิมพ์  แซะ ฅคเ บน แผ่น ช้า หรบ บด บน ปา ยอก  8-10 
กิน 


ผช้ม ไก่  แตะ เครือ งกิง หมด พร อัม กิ งเก รวีเ ขำ ห้วย กิน  คก ตง ใน แมง 


ปา ย  คะเน พอ เค็ม  ใช้ นา ทา ริม โดย รอบ  แล วใช แบ, ง ช้า หริ บบีด บน ปา ย  บด 


ให้ ช้นิท  โดย ใชฃ อม กด ริม โดย รอบ  หริ อ หยิบ ให้ เบน ช้น์ ห้วย มีอ โดย รอบ 
แลอั เจาะ ฝา แผ่น บน ทย้ด ปา ย เบน รูป กา กะ บาด  เพ อ ให้ ไอ นา ออก  แส ว' กิ บ 
รอย ฑเ จา ะ ฅตบ ออก' ใหเ บน ลกษ ณะก สบ ดอก' ไม  พลิก กลบ  นำ' เขา อบ ดวย 


๘*  ^  ๆ  ^๘!  V 


ความ รอน  425  ฟาเ ร็นไ อัด  เวลา  25  -  20  นา ห้า 


ก่อน อบ จะ เก บ  บ0เ  ?10  ไวัฅ้ เย็น ก่อนก ไห้’,  แค หาม เจาะ แผ่น ฝา 
?16  หรือ ไม่ ตอง เก บก่ ได  คอ ทำ แลว เจาะ ฝา ดัง กล่าว แล ว นำ อบ ไห้ เตย 


แข้ง  1*16  (อย่าง ง่าย  ตา) 

แบ ง ช้า ต ร่อน แถว  2-|  ถวย ควง  ไข แดง  1  ฟ่อง  เกลอ  1  ช. ช. 
ผงฟ่  \  ช. ช.  เนย1 สด  7-8  ช. ค.  นำ ตา ต บน  2  ช. ซ.  นำ เย น จด ประมาณ 

4-6  ช. ต.  หรอ มา กก ว่าน นนิด หน่อย 


๘๔ 


วิธ ทำ  ผงฟ่  เผง  ๓ อือ  นา ตา ถ  ยข้ม เขา ก่วย กน โดย วิ ชิ' ร่อน  3  ค ร* ง' 
1 ‘๙ เนย  [ซัม ด  2  เถ่ม  หรอ ซ่อม  2  กัน  คน แบ งแ ถะ เนย1 จน เขา กนแ ถะ ร่อน เบน เม ด 
กถา ย เม ค ถา เขย ว  แถว ใข้ ไข่ แดง  นำ เย น  แถว คน ผข้ม ให้ เขา กน ด  คะเน แบ ง 
ให้ นิมพ อคีท ขนาด คถง ได้ ง่าย ไม่ อ่อน หรือ แข่ง เกิน โป  นำ คถง บน กระดาน ให้ มเ ข้น 
มา ข้น ยก ถาง กวาง กว่า พิมพ์  !  นำ กรุ ใน พิมพ์ ให้ ขอบ แบ ง ขน เกิน จาก ขอบ พิมพ์ 


นิด หน่อย  กรุ ให้ ติด ก้น พิมพ์ อย่า ให้ ตึง  แก้ ว ใช้, ซ่อม1 จม กน พิมพ์' ให้ ท ว'. พือ  เว ถา 
อบ เผง จะ ได้ ไม่ พอง  แถว นำ ไข้ ใข้  ใช้ แผ่น เผง บีค ย่า อีก กร* ง  แถว จง  เจาะ ฝา 


นำ เข่า อบ 


การ ผข้ม เผง, พาย  อย่า นวด  นาน ทำ ให้ เผง แน่น  ไม่ ดี  รีบ  ยข้ม  เรว 


แถะ เบา  ๆ  มือ 


01*26(1  0 11101*611  XVIII!  I7 1*1111:8  0เ*65ร111ธึ 

เภ รอง ปรุง  ไก่  2  กัวฅ ดกัว ถะ  4  ชิน  เคียว ให้ นิม กับ เครือ ง  ชก ถิ่น 
ขนม บง บน  2  ถวย  หน ถะ เอียด  I  ถวย  ข้ม เก ถ ยง  4  ผถ  ปอก แกะ เบน กถบ  ๆ 
ถว แขก  2  ถว ย  0๖.10^611  8100&  4  ช. ต.  เนย ถ ๙ ถา ย  6  ช. ต.  ^1ว1*1001  ย่โ&ณ 
หรือ  01-308®  1431-10313(16  I  ถวย  นำ รอน  เ-  ถวย 

เครือ ง ชู ก สิน  ใบ ก  ะ วาน  3 ใบ  พริก ไทย  15 เม ด ดอก จน เาร  อบเชย 
หอม ใหญ่  เนย  เก ถือ 

วิธ ทำ  ไก่  8  ชน  ใข้ นำ พอ ท่วม ไก่  ใข้ห อม ใหญ่ หน  I  หัว  แถะ 
แถะ เครื่อง ชก ถิ่น อย่าง ตะ นิด หน่อย  ตม [ห้ไ ก่นิม มาก  ๆ  ผข้ม ขนม บง บน 


๘๕ 


06167?  สม  0(1)0.11611  8เ00ธ  แตะ เนย  แถว ค ถก' ให้ เขา กน  เท สวน ผสม น ถา 
ไน ถาด คนที ทา นำ หัน ไว้  วาง ชน ไก วาง บน  อบ ควย ความ ร ■ธน  400  ฟ่าเ รน' 1 ย่ ด 
เวลา  30  นา6 ท  เฅิม นำ ร้อน ลง ใน แยม พอ เหลว  แถว ทา' ไก่ เบน บาง คร้ง  แถว อบ 
แถว ทา อก  และ อบ อก  ทา ห ถา ย  "]  คร้ง  และ อบ ห ถา ย  ๆ  คร้ง  จน ไก่ เบึน มน 


และ เห ถอง จืด 


จด' ใส่' จาน เสิร้ ฟ  พร้อม กบ สม ที แกะ เบน กลบ  (ส้ม ฅ่อง แบ่ง ไว้ สำ หรบ 
แต่ง  2  ผล)  ถว แขก ลวก นา ร้อน ที ผสม เกลอ ลง ใน นา นิด หนอ ย  พอ ถว สุก  จด 
ไก่  ถว  และ ส้ม  วาง ให้ งาม 

0แ10บ611  8100ธ  คือ นำ ที ได้ คม ไก่ ก ไ] เคร อง ซก ถิม ขาง บน  ก่อน ใช้ 
กรอง เสย ก่อน 


5^1 รร  5*63.1* 


เค รอง ปรุง  เนอ สน  1  ชน  ประมาณ  1  ก. ก.  (คอ ง ใช้ ส้น ใน ของ 
ว ว)  แบ ง  2  ซ. ค.  เกลือ  1เ  ช. ช.  พริก ไทย บ่น  I  ช. ช.  นำ มน  5  ช. ค.  (ควร 
เบน นำ มน ใหม่  ๆ  จะ ได้ ไม่ มีกลิ น)  หอม ใหญ่  1  หว หน ขวาง หัว  หนา พอก วง 
แกะ ให้ เบน วง คาม วง หวข อง หอม  สซปิ,!  8  1’0ฒแ0  831106  1  กระป๋อง 
นำ  I  ถวย  ถ วก ระ ป๋อ ง  1  ถวย  มน ฝ รง  I  ก. ก.  นม สด  I  หัว ย  เก ลืบ 
พริก ไทย บ่น นดห นอ ย 

วิธ ทำ  หัด เนอ เบน แว่น หนา  ๆ  ให้ ได้  6-7  ชน ใหญ่  ‘า  ผสม เกลือ 
พริก' ไทย เขา ดวย กน โรย บน เนอ ท* ง  2  ดาน พอ ทว  ก่อน ทอด โรย แบ ง พอ ท1 ว หนา ดี 
ให พอ ติด ชน เนอ พก ไว 


๘๖ 


นำ นา มน ใส่ กะ ทะ  ทอด หอม ใหญ่ ท เบน วง ให พอ เห ถอง ออ น  ๆ  ใช้ 

[ฟ่อ ธน  "รุ  ฅก ข้น ไว้ กอ น นำ เนอ ที โรย แบ ง ไว้ ท่อ ด  ให้ พอ เห สอง ทง  2  ดาน  อย่า 

ทอด ให้ จน เนอ สุก เกิน ไป ไม อ รอย  คะเน พอ ค้กเ ท่า น้น่  ให้ เนอ ขาง! น เบน ค้ชม ภ 
อ่อน เท่า น* น 


นา  ห แฑติ ย  IV) 10 ะแ 0  80000  ผ' ล้ม นำ  แถว นำ' ไป ติง ไ ฟ่คน เรือ ยๆ  จน 
เด อด ค ยก สง  ราด บน เนอ ที จัด ใส่ จาน ไว้  ขิม อีก ค ร” งหนึ ง  ร ค้อ ย่า ให้ จัด มาก  รส์ 

ออ น  *1  หน่อย  วาง หอม ใหญ ซงเ บน วง พอ ทว บน เนอ  แสะ นำ ที ราด  โรย ถว ขอ 
ทว  นำ ม* นบ ค กอง เบน กอง เสก  รอบ  ๆ  จาน เบน ระยะ  ๆ  ให้ งาม  แท่ง ควย 
ผก ช ขาง  'ฯ  กอง ม* นบ ค 


วธีทำมํน บด  ม* นฅ ไ! สุก บด สะ เอียด  ใส่ เกลือ  พริก ไทย บน  นม ค้ด 


ไห  ถ ใช้ ได้  หรือ! จะ บีบ เบน คอก แท่ง' ไห้ งาม อ่ดี 


81*1X10  IV! & 11^6 

เครือ ง ปรุง  แบ ง ขาว โขด  6  ช. ค.  เนย ค้ด  !  ช. ช.  นำ คาส  1  ช. ค. 
พน  ๆ  นม  3  ถวย  เก ถือ  1  หยิบ มือ  วา นิ ถา ขอ หอม  ไข่ แดง  1  ฟอง  ฅีฟ กับ 
น้า คา ถ  1  ช. ต. 


วิธ ทำ  ถะ สาย แบ, ง ขาว โขด กบ นม นิด หน่อย  ผส์ ม' ไข่ แดง ค ฟก* บ 

น่า คาส  นม  ที เหลือ นำ ติง ไฟ คน จน นม รอน  นำ เผง ท ถะ สาย ไว้ ผค้ม  แสะ กวน กับ 


นม  ใส่ นำ คาส  คน ให้ เด อด ค้ก  2  นาฑ  ใส่ เนย  เก ถอ  คน' ให้ เข่า กัน' โดย เร็ว 
ใส่ นำ หป็ม นิด หน่อย  ฅก ลง ขิมข็ นำ แช่ นำ แข ง ให้ เย็น จัด  หรือ เขา ติ เย็น  ให้ ขนม 
เย็น จัด  เมื่อ จะ รบ ประทาน  จึง ราดลง ใน จาน แกว  รบ ประทาน กับ' ซ1 อี ค้กัค้ คา รด 


^  ๓) 


เคร อง ปรุง  และ วิธ ทำ  ช อสค สตาร์ ต  นม  1  ถวย  ไข แดง 
2  ฟ่อง  นา ตาล ทราย  1  ช. ต. พน  กน*! .ห เขา กน  นำ ตง บน กะ ทะ นา รอน  คน ไป 
จน จบ ชอน  ขน พอ ควร ใค้ วา นิ ลา พอ หอม  นำ แช่ เย น ไว ก่อน  เวลา จะ รบ ประทาน 
จง ตก ราด บน ขนม โน จาน แกว  และ เค้ร ฟ ทน ท 


5}50ฑ1'0 

(สาคู ฟู) 

เคร อง ปรุง  นำ เดือด  1  ถวย  เกลือ  \  ช. ช.  ค้า ค เม ค เลก  I  ถ้วย 
นำ ตาล  I  ถวย  ไข่ ชาว ฅีให้ ฟแ ขึง  2  ฟอง  ผล ไม้ ตม กบ นำ คา ลทํง นำ และ เนอ 
1  ถวย  นา มะนาว พอ ควร  วา นิ ลา  1  ช. ช. 

วธ ทำ  ผล ไม้  ถา ใช้ ค้ปร ดค้ด  ฅํอง ตม กบ นำ  I  ค้วน  ของ ค้ป รด  ไค้ 
นำ ตาล เท่า กบ นำ  ค้ป รด ตอง หน ละเอียด ตม ไป จน งวด ไค้ดื ใช้ ได้  (ถา เบน ผล ไม้ 
กระ ป้อ งก ไม่ ตอง ตม อีก)  หน เข็น ชน ค้เ หล ยม เลก  ๆ  แต้ วิ จึง ควง  ผล ไม้ กระ ป้อง 
ใช้ จำพวก ฟรุต ค้ถด ของ เด มอง เต'  หรือ ลิบ บิก ได้  ถา ผล ไม้ นีไม่ ค่อย เปรย วก 
ตอง เติม มะนาว นิด หน่อย  (ความ เปรย ว ขนาด เปรย ว ของ ผล ไม้) 


กวน ค้า ค กบ นำ เด อด จน ค้ก โค้ด  (ถา ยง ไม่ ใค้ เติม นำ อีก นิด หน่อ ยก ได้) 
ป..  }. '  . ป.  I  ป ป.,  / ^... ^'. ป!.....  ป. *1. ป่ ปา. 

เ  ก! กด ด  ‘แก (หา ค เด 0  .1.  กก?!  (ก กๆ  IV 1รึา (ก เก ก* หา กๆ 111  ดด  ท กก ท ต 9  เกก 


ลง ใน ค้า ค กวน ต่อ ไป อก ค้ก ครู่  ตกลง พิมพ์ ค้วข  ๆ  ขนาด ใหญ่  หรอ พิมพ ขนาด 
รบ ประ ทาน คน เด ยว  นา แช่ นำ แข่ง ให้ เย นจค  ๆ  เวลา รบ ประทาน ราด ดวย ซอค้ 
คค้ คา รด ที แช่ เย น จด  ๆ  เค้ฟ ทน ท 

ซอส ค' ส ตา รดเ ครอง ปรุง และ วิธ ทำ  นม  1  ถ้วิย  นา ตาล  1-2 
ช. ค.  ไข แตง  1-2  ฟ่อง  นา หอม วาน ลา 1  ช. ช.  นม  ไข แดง  นำ ตาล  ผค้ม กน 


๘^ 


1น หมอ  นำ ตุ๋น บน นำ! อนค น เรือ ย  ‘า  จน ขน จบ ชอน  ยก ตง กวน ใหค วาม รอน 

กลาย ตง บาง พอ เยน่ ไก่ วา นิ ถา  นำ แช่' ในฅ้ เย็น' ให้ เย น ไซ' ได้  ก่ วน น' ใช้ ได้  5  คน 

0เ10001|แ6  ?111  1 II  0001*168 

เครือ ง ปรุง  แบ ง ร่อน แถว  ร4  ถวย  ) 

ผง ฟ  21  ช. ช.  )  ร่อน  3  กรง พก ไว้ 

เก ตอ  1  ช. ช. 

เนย  I  ถวย  นำ ตาล  I  ก่วย  ไข่ ไก่  3  ฟอง  นม ส์ด  3  ช. ต.  วา นิ ถา  1-2  ซ. ช. 

วิธ ทำ  กวน เนย ให้ เบน ครีม  ผส์ม นำ ฅาถ ตง ที ถะ นอ ยก วน เรือ ย  ๆ 

จน ขน ขาว เบา แตะ ฟ  ผส์ม ไข่ ถงค รํงถ ง! ฟอง จน หมด  (กอง คน! ห้เ ขา กน แถว จึง 

ไก่ ฟ่อง ใหม่) ใ ก่น มส์ด วา นิ ตา  แถว ผส์ม แบ ง ตง  ใช้ ชอน ชา ตก ปาด ชอน  เท หยอด 

ตง ใน ถาด  ปง ไฟ แรง  350  ฟาเ รน ไช้ค์  8-10  นาๆ ๆ  สุก แถว ใก่ ไก่ ประกบ ขนม 
ควร ทา ดาน บน แถว เอา อีก  1  ชน  ประกบ แบบ แซ นวิส์ 

ไส้ ขนม  นำ ฅาถ ไอ ซง  1เ  ถวย  โกโก้  3-4  ช. ต.  เกลือ  -  ช. ช. 
เนย  3  ช. ต.  ครีม  3  ช. ค.  วา นิ ตา  I  ช. ช. 

วิธ ทำ  กวน เนย ให้ อ่อน แล วใก่ เกลือ  โกโก้  แตะ เติม นำ ตา ต' ไอ' ซิงที 
ถะ ม่อย เรือ ย  ๆ  จน เบน กรม เขา ก่น ดี  อุ่น กรม พอ รอน' ใก่ต งด1 วย  (ค่อย  ๆ  ผส์ม 
ที ถะ ม่อย)  คนเ รอย  ๆ  ใก่ วา นิ ถา กน ให้ เขา กน  ถา ขน ไปผ ต้ม กรี มล งอก นิด หน่อย 
ก่าห รบ ทา ขนม 

1.  ขนม บง  2.  เนย  3.  กาแฟ รอน 
หมาย เต ข  1.  แตะ  2.  เตรียม ไว้ ให้ พร อม ไว้ ทีโฅ ะ  หมาย เต ข  3.  นำ 
มา เต้ริ ฟ่ทีห ติง  การ เต้ร ฟ  ๆ  ตาม ตำ ดบ เมนู  แถว เต้ร ฟ ของ หวาน  แถว จึง 

เต้ร่ ฟ กาแฟ 


01100๐1^1:6  5๐11^16 

เคร อง ปรุง  ชอค โค เถฅ อย่าง ชนิด ไม่ มไสั  ขด แถว ให้ ได้ ประมาณ 
1 ช. ต.  แบ ง ข้า ถ 12 ช. ค.  นำ ฅาถ ทราย ถะ เอียด 4 ช. ต.  เนย  2  ช. ต.  นม สด 
1  ถวย  ไข แดง  3  ฟอง  ไข่ ขาว  4  ฟอง  (ใช้ ไข่ ไก่)  นาวา นิ ถา  1  ช. ช. 

วธ ทำ  ถะ ถา ย ชอก' โค เถฅ กบ นม สด  ถะ ตาย เนย  แล่  ว โรย แบ ง' ไห้ เขา 
กน  บน ไฟ อ่อน6,]  คน เร ว6,]  ริน นม สด ผสม ลง ดวย  ติง ไฟ อ่อน6,] คน ไป จน สุก  ค, อง 
คน เรือ ย  ‘ๅ  พอ สุก ยก ลง จาก เตา  ทง ไว้! หัเย น เลก นํอย  ใล่ นำ ฅาถ  นำ หอม วา นิ ถา 
ใส่' ไข่ แดง ค ร” ง ถะ  1  ฟอง  แล่  วค ให้ เขา กน ด  ไข่ ขาว ติ อง ตี ให้ ขน ฟู  ค่อย  ๆ  ผสม 
ตง ใน ส่วน ผสม ท ทำ ไว้  ตก ตง พิมพ์ ที ทา น้า มน  นำ ไป นึง  40-50  นา ๆๆ  ยก ลง แกะ 
ใส่ จาน  ราด ดวย ซอส 

(การ นึง ไม่ ควร ใช้ ไฟ แรง มาก  ควร เพ ยง แต่ นา เด อด เบา  ๆ  เท่า น” นิ  ไม่ 
ตอง บิต ฝา สนิท  ตอง ให้ ไอ ออก จาก รง ถึง ได้) 

เครือ ง ปรุง  ซอส ชอค โค เลต  นำ ฅาถ  \  ถวย  แบง ข่าว โพด 
1  ช. ช.  นำ  I  ถวย  นม' สด  \  ถวย  ชอค โค เถค  1  แผ่น  ควร ใช้ ชอก โค เถฅ 
อย่าง จืด  (ถ้า ไม่ มี ให้ ใช้ โกโก้  3 2'  ช. ห.  เนย  I  ช. ต.) 

วิธ ทำ  นำ ฅาถ  แบ ง ผสม กน  ใส่ นม และ นำ อุ่น  ๆ  ชอค โค เลต ขด ตง 
ไฟ อ่อน  ๆ  คน เรื่อย  ๆ  พอ ขน ประมาณ  15  นา ๆๆ  ใส่ เนย  1  ช. ต.  ใช้ ได้ 

0*1*6  (อย่าง ง่าย  •ๆ) 

เคก ถ้วย แต่ง หนา ต่าง  ๆ  ชนิด ชินเ ถก  ๆ  ไม่ ใช่ เกก อัน ใหญ่ 

เครือ ง ปรุง  เนย  \  ถ้วย  แบ ง สำหรับ ท่า เกก  (อ&ธอ  ธาอ!!*)  1 อัวย 
นำ ตา ถ บน  I  ถวย พร่อง  ไข่ ไก่  1  ฟอง  นม สด  5เ  ซ. ต.  ผง ฟ  2  ช. ช. 
วา นิ ถา  1-2  ช. ช. 


^0 


วธ ทำ  ฅเน ยเห้ อ่อน ฅว  แถว ใส่ นา คาส ท ถะ นอ ย  ค่เร อ ย®']  ไป1 จน 
ขาว  กรอง แบ’ ง ผง ฟ รวม กน ร่อน  2-3  ครีง  คีไข่ แดง' จน ฟพืน สิน ว ถ  ผสม สง 
ใน เนย  สต บ กัน กบ แบ ง แสะ นม จน หมด  แถว ใส่ นำ หอม  (นา หอม จะ ผสม ใน นม 
ท เด ย วก ได้)  ฅไข่ ขาว ให้ ฟ แถว ผสม ถงท นที ค่อย®'] ผสม สง  คน แค่ พอ ให้ เขา กน 
ตก ใส่ ใน พิมพ์ กัวย ท ทำ เนย  ไร ย แบ ง เตรียม ไว้  เตรียม เตา อบ ไว้ ก่อน 15-20นา 'ฑี 
ก่อน ปง  มี ฉะ น นขนม จะ เสีย ถา ความ ร่อน ไม่ พอ  ใช้ ความ รอน ประมาณ 350 
ฟาเ รน ไ อด  พอ ขนม สุก เห ถือ ง  เอา ออก จาก เตา อบ เอา ขนมออก จาก พิมพ์  วาง 
บน ตะ แกง ให้ เย น จึง แต่ง หน้า 

เครือ ง แตง หนาม ห ตายอย่าง เช่น 

1.  หนา ชอค คอ เซต 

เครือ ง ปรุง  และ วิธ ทำ  ชอค คอ เตฅ  1  แผ่น เถก  (ช อคก อเส ต 
เปล่า  ๆ  ไม่ ตอง มี ผล ไม้ อย่ ใน ชอก คอ เซต)  นำ รอน  4-1  ช ■ต.  นำ ถงฅุ๋ น' ใน 
นำ เด อด  คนเ รอย®’] พอ ละ สาย จง ทา หนา ขนม  แสะ ขูด เนย แฃง ให้ ฝอย โรย พอ งาม 

2.  หนา แยม  โรย ถว 

เครือ ง ปรุง  และ วิธ ทำ  แยม รา ส พอ รี ขวด เสก  1  ขวด  กัวสิ สง 
คว  2-3  ช. ต.  ทา แยม บน ขนม  แถว โรย ถวติ สง คว หน ฝอย พอ งาม 

3.  หน้า ครีม เนย 

เครือ ง ปรุง  และ วิธ ห้า  โข กัน ส โน กรี ฟ  5  ช. ต.  เนย  1  ช. ต. 
นำ ต'. ส ทราย สะ เอียด พอ ควร  กวน' ให้ เขา กน ดี  ใส่ นม สด  2  ช. ช.  หรือ ครีม  2ช .ช. 
กวน ผสม ให้ เขา กัน อีก  ใส่ วา นิ ลา พอ มีก สิน หอม  ทา บน หนา ขนม ให้ พน เสก นอ ย 
พอ งาม  แถว แต่ง ควย เชอ รีเชื อม  ผ่า (ถก เชอ รเซื อม  ]  ผถ  ผ่า  4  ชน)  บน 
ยอด ของ ครีม  (ค รม เนย น จะ ผสม เบน ส ชม ภ  เขย ว อ่อน  ๆ  ก ได้) 


ลิ่® 


■1.  หนา ค รม เนย แตะ ซอ ค คอ เถฅ ฃูด 
เค รอง ปรุง  และ วิธ ทำ  ใช้ เนย ครีม สี  ขาว  ทา] ห้พน เต กน1 ยิย  แถว 


โรย ชอค กอ เถค ขด ฝ ธ ย! เนห นา ขนม 


5.  หนา ครีม เนย  และ มะ พราว แกว 


เคร อง ปรุง  และ วิธ ทำ  หนา ครีม เนย ถ ขาว  ไร ยดว ยม ะ พราว ขด 
เบน เถน  เชอ ม นาคา ถ ทราย ให้ แข งเบื น เถน  ลา  โรย บน ค รม เนย น" น 
มะ พร่า ว ควร ใถ่ส์ ชม ภ อ่อน  หรือ ถี เขียว อ่อน 


6.  หนา ครีม เนย  แตะ มะ พร่า วอ บ 

เครือ ง ปรุง  และ วิธ ทำ  ครีม เนย ถี ชม ภ อ่อน  หรือ ถี เขียว อ่อน  ทา 
บน หนา ขนม  ถา เผีอ ทา ขาง  ๆ  ได้ ให้ ทา โดย รอบ กอ นขนม  มะ พราว ขด เบืน เถน 

0  01  6ๅ ^๘ เ  I  \ ^ 


นำ ไป อบ ให้ ถก ถี 


ลุก ส เห ลอง ออ น  ๆ  แล ว โรย บน หนา ขนม และ รอบ  ๆ  ขนม พอ ทว และ 
ถวย งาม  (มะ พราว ยิบ แถว ทง ไว้ ให้ เย น ก่อน จง ใช้) 


.  ขนม บง  2.  เนย  3.  กาแฟ รอน  เฅร ยม ไว้ ให้ พร อม ดง กล่าว 


ขาง คน 


ใ) าหา โที่ไ ขาบ นขิา หา ฑ่ฟ้น กฒ กึก 

เกย มอี๋ป รง 


กะเทย ม เจียว 2 ช. ค. 


เครง ปรุง  เกย มอ  3  ถ้วย  ไก่ อก  1  อก 
ถุง นาง  \  ก. ก.  ใบ คง โอ๋  1  กำ มอ  ผก ช  \  ของ ใบ คง โอ๋  นำ ป ถาด  พริก ไทย 
ค้น หอม เท่า ผก ชี  กระดูก หมู สำ หรบ คัม นำ แกง  เก. ก.  ผง ชร ถ 2 ช. ช. 

วิธ ทำ  กระดูก ห มใถ่ นำ  ใถ่ ราก ผก ชี  กะ เท่ ยม  พอ ควร  ค้น เคี่ยว 


เบน นา แกง จืด 


ฑุง หน เบน ชน พอ งาม  มน ไว ต่าง หาก  ไก่  ตม พอ สุก  ฉก ฝอย หยาบๆ 
เบ ติง โอ๋ เด็ด เบน ใบ ๆ  ผํกช เด ด กิงส่ นๆ  ตน หอม ตด เบน ท่อน ยาว ท่อน ถะ  1  นว 
กรอง นำ กระดก  ตง ไฟ ให เดือด  ใส่ กุ ง  พอ สก  ใส่ ต้น หอม  นา ป ถา 
ผง ชร ส  ยก ถง  โรย ไก่ ที ฉีก ไว้, 

เกย มอ  ตอง ถว กา นำ รอน' ใ หัส ะ อาด แถะ อ่อน ติ วอ กคร้ ง  หยิบ ใบ ติง โอ๋ 
ใส่ กน ชาม  ใส่ เกย มอ พอ ควร  ตก นํ้าแ กงแ ถะ เครี่ อง ทีผส ม' ไว้ ใส่ เบึ น นำ แกง1 จด 
(ถ้า นำ แกง จืด ไม่ รอน จด  ควร ติง ไฟ ก่อนที จะ ใช้)  โรย กะ เทียม เจียว  ผก ชี 
พริก ไทย 


ขนม เบือ งก รอบ 


เคริ อง ปรุง  แบ’ ง ขาว เจ้า ผง  2  ถวย  มะ พราว ขด  3  ขีด  บบเ อา หัว กะทิ 
ข้นๆ ให์, ได,  เ  ถว ย  ไข่เ ปด  ใช้ ไข่ ขาว  1เ  ฟ่อง แถะ ไข่ แดง  I  ฟอง  เก ถ อ บน 
1-1 1 ช. ช.  ควร ถะ ถา ย หับ เนา' พอ ขน  นำ ปูน' ใ' สป ระมา ณ 1เ ถ้วย  นำ มน หม 
ส่า หรบ ทอด  \  ก. ก. 


วิธ ทำ แบ ง  แบ, ง นวด กบ หว กะทิ  ใส่ ไข่  เก ถอ  นา ปน ใส  นาฃ มน 
ให้ เข้า กน ดี  พก ไว 

เคริ อง ป รง  ไส1 กุ ง  หม  3  ชน  1  ขีด  กุง สด  3  ขด  ป ทะ เถ  1  ฅว 
ขนาด กถา งก ม  กะ เทียม  1  หัว  ราก ผก ช  พริก ไทย  พอ ควร  เต้าหู้ เหลือง 
1  อิน  หน ฝอย สน  ๆ  หัว ผก กาด เคม  3  ช. ต.  หัน ฝอย สน  ๆ  ถ วง อก ถ วก พอ สุก 
ใบ กุยช่าย ติด ยาว  1  ซ. ม.  'นาคา ถ ทราย  นา ป สา ดี  นำ มน หมู  1  ขีด  ส่า หรบ ผด 


สิ่ ๓ 


วิธผํ ค1 ใส  หม  กง  หน ฝอย หยาบ  ๆ  ป ทะเล แกะ เอา แตเ นก 
มัง กะ ทะ ใส่ นา มัน แต่ นอ ย  ใส่ ราก มัก ช  พริก ไทย  กะเทย มท  1 ข ตก สะ เอ ออ 
มัด พอ หอม  ใส่ เนอ หม  มัด ขอ ฟิก  ใส่ กง  และ มัน หม  บู่  เฅา หู้  มัว ผก กา ค 
นำ ปลา  นำ ฅาถ  ยก ลง จาก ไฟ  ใส่ มัว งอก สวก  และ ใบ กุยช่าย  แล้ว ชม ดให ม 
รฟิเ คม  ๆ  หวาน  ๆ  อย่า ให์ จด มาก นก 

วิธ ทำ แผ่น แบ ง  ทา นาม นหม ใน กะ ทะ พอ ควร  ศก แบ งทผ ฟิมห ยอด 
อ น ละ 3 ช. ช.  กรอก กา ทะ ใหแ บง กลม  และ หนาๆ  พอ แบง ฟิก ต  แซะ ขน 
นำ ทอด ใน นำ มน มากๆ  ใหเ กอบ เหลือง  จึง พบ ทบ ครึ งก ถาง แผ่น ทอด ต่อ ไป 
จน เหลอ งก รอบ  ฅกขี น' วาง บน กระดาษ ดค นำ มน  เมือ จวน รบ ประทาน จึง ตก 
ไฟิใ ส่อน ละ  1  ช. ศ.  จด ใส่ จาน 


แกง จืด มก กะ โรนี 

เ? ไร อง ปรุง  อก ไก่  1 อก  เนอ หม 3 ขีด  กุ้ง! ก. ก.  กระ  ดก ไก่ 
พอ ควร  มัก กะ โร นีฅ ราม งกุฐ  1  กล่อง เลก  นำ ปลา  ผง ขรฟิ  ผก ช  กะ เทียม 
พริก ไทย บน  อย่าง ถะ พอ ควร  ฅนห อม  \  ถวย  นำ มน หม  1  ขด 

วิธ ทำ  กระดก ไก่ ต้ม เบน นำ แกง จืด  แล้วกรอง  เอา แต่ นำ มังไ ฟ 
ให้ เดือด ใส่ หม  ไก่  และ กุ้ง  ศนห อม  นำ ปลา  ผง ชรฟิ  ชิม ใหร ฟิดื  ยก ลง 
เจียว กะ เทียม ส่า หรบ หยอด หนา แก ร จืด ไว้ ด้วย 

วิชีล วก มก กะ โรนี  มัก มก กะ โร นเบึ น ท่อนๆ ถะ 1 นิว ติง นำ ให้ เดือด มัด 
ใส่ เกลือ ลง นิด หน่อย พอ นำ กร่อย  ใส่ มก กะ โร น ลง ต้ม คน เรือ ย จน มก กะ โร นินี่ม 
เท ใส่ กะ ชอน  ใช นำ เย นรา ด ขอ ทว พก ไว้ 

เวลา จะ รบ ประทาน  หยิบ มก กะ' เรน ใส่ ชาม  มัก นา แกง จืด ที่ กำ มัง 

ร่อน มัด ใส่ บน มก กะ โรนี  โรย ผก ชิ'  พริก ไทย  กะ เทียม เจียว นิด หน่อย 


ลี่ ๔ 


ไส กรอก ขำ ว โพด 


เคร อง ปรุง  ไค้ หมข นาด ชร รม ดา  1-|- เม คร  ไข่ เบค  2  ฟอง  นำ ปลา 
นำ ฅาถ  เนอ ไก คม  1  ต ว  ขาว โพด อ่อน  ‘ๆ  10  ผก  ค้ม พอ สก ผ่าน บาง  ๆ  ทิว กะทิ 

IV 


1  ถวย 


เคร อง นำ พร ก  พริก แห้ง 2 เม ค  หอม 4 ทิว  กะเทย ม 12 กลบ  ข่า 
1-2  แวน  คะ ไค ร  1  ค้น  ขนาด กลาง  ผิว มะ กรด  \ ช. ช.  ราก ผก ช  I  ช. ช.  พริก 
ไทย  7  เม ด  โขลก เครือ ง นำ พริก ให้ ถะ เอย ค แถว ผด กบ กะทิ ใทิ สุก 

วธ ทำ  ผสม ไก่  ขาว โพด  นำ พริก  ทิว กะทิ  และ ไข่เ บด  นำ ปลา 
ปง ไฟ ชิม ทู รส อ่อนๆ  และ มก สิน นำ พริก อ่อนๆ  นำ ใส่ ใน ไค้ หม  ใช้ เชอ กรด ผก 
เบน ลูกๆ  อบ ใน เคา อบ ให สุก เหลอ งทว กน  เวลา ทิด ใส่พื น ถูกๆ  ถก ตะ คำ 


พอง ขนม บง 


เครือ งป รง  ขนม บัง ปอน ค  20  แผ่น  กง นาง  1  ก. ก.  ไข่เ บด 
2-3 ฟอง  นม สด 2-3 ช. ค.  กะ เทียม  พริก ไทย  ราก ผก ชี  โขลก ถะ เอียด 
พอ ควร  ผก ชี  ใบ มะ กรด  เกลือ  มะพร้าว  1  ซก  นำ มน หม  I  ก. ก. 

วิธ ทำ  หน ขนม บง ปอน ค  อย่า ให้ หนา หรือ บาง เกิน ไป  คด ริม แข งอ อก 
แล่ วฅํด เบน รป  สี เห สิ ยม  'สาม เห สิ ยม  หรอ กลม  แล้ว แค่ ชอบ  พก ไว  ปอก กง 

สบ เนอ กุง  เนอ ทีหว ให้ ถะ เอียด  นำ ผสม กบ กะ เทียม 
พริก ไทย  ราก ผก ช  พอ หอม  ใส่ นม สด  เกลอ  มน กง และ ไข่ พืด  (ระ วิง อย่า 
ให้ เหลว  เวลา ทา จะ ใ หลเ ปอน คาม ข ยิบ)  คะเน ให้ ขน สก หน่อย  นำ ทาบ นขนม บง 
ให้ ค รง กถา งนน กว่า ริม  จึง ทอด ใน นำ มน ให้ เหลือง สุก  นำ วาง บน กระดาษ ฟาง 
เวลา ทิด  เรย ควย มะ พราว ขด ยาว  ๆ  ผสม ใบ มะ กรด หน ผ่อย  เกลือ บน ผสม ใน 


เอา หวแ ถะ มน ออก 


0  งเ 


มะ พราว ม รสเ คม นอ ยๆ  ตก วาง บน ขนม บัง ท ทอด  ผก ช เด ด เบน ช่อ ส"' นๆ  บักบ น 
มะ พราว 

อก วิ' ธห นง  ผด ไส  แล้ว ใส่ แบัง สา ถ ตะ สาย นำ สง กน พอ เหลว นิด หนอ ย  ตก ขน 
ขนม บัง ทอด เสย กอ น  ให้ เหลอ งก รอบ  จง นำ ใส ทาบ นขนม บัง  แล้ว จง ไร ย 
มะ พราว  แตะ ใบ มะ กรด หิน ฝอย  วิ ขน โรย มะพร้าว ไค้ ติด ดก วา วิ' อ แรก  มะ พรำ ว 
ขด ดวย กระต่าย มอ  แล ว จง นง ใหิ สุก ก่อน  เพือ กน มะ พราว เห มน มด 


โจ๊ก หมู 

เค รอง ปรุง  เนอ ห มดี  ๆ เก. ก.  แบัง สา ถ ผสม แบัง สิง ก โป รเถ วย 
ติ บหม 3 ขีด  ซีอว ใส อย่าง ดี  ป ตาย ขาว เ  ลิฅ ร  น0 าต่ม กระดก หมก ระ  ดก ไก่ 
ตินห อม  1 ถ้วย  ติ, ก ชี? ถวย  พริก ไท?!  ผง ชร ส  เกลือ บัน นิด หน่อย  กระดก หม 
พอ ควร 

วิธ ทำ  บด หมใ ห ถะ เอย ค  ใส่ เกลือ  ผง ชู รส  ซอว  แบัง  ผสม ใหเ ขา ก้น 
ชิม รส อ่อนๆ  พ* ก ไว  คัน หอม คด ท่อน ยาว ท่อน ถะ  1  นว  (ไม่ ต่อ ง ใช้ ใบ เขียว) 
ผํกชี เด ดเ บัน ช่อ  ๆ  คบ หน บาง  ๆ  โฅ  ๆ  ซาว ขาว แถว เคย ว ขาว ใหิ เปลือย 

ระหว่าง เคี่ยว ต่อ ง คน เรือ ย  ๆ  อย่า หยุด มือ  เคย วให เปลือย แตะ อย่า ใหิ ขน มาก 

ถ้า ขน เติม นำ อก 1ห้  ใส สก หนอ ย  ใส่ เก ถอ นิด หนอ ย 


วิธ ปรุง  ฅก ขาว มา พอ ควร ใส่ หมอ เลก  ๆ  เติม นา กระดก ถ้า ง  ต5 ง!, ฟ่ 
แรง' โหเ ดอด จด  ใส หมู  โดย หยบ ใส เบน คอน  ๆ  (ไม ตอง บัน)  พอ เด อด 
เส ตน หอม  ซอ อ  คน ใ พทว  เส ตบ  คน พอ ทวย กล ง  ตก] ส ชาม  ป รง ดวย ยง ชร ส 
โรย ผก ชี  พริก ไทย บัน 


คะเน พอ 


ทอง ห ขบ คาว 


เค รอง ปรุง  ไก่  1  อก  หอม ใหญ่  1  หิว ใหญ่  ซอค้ หรา กระต่าย 
เก ตอ บน  ขนม บัง ปอน ค  หรอ ขาว เก รยบ  ซอค้ มะ เฃอ เท ค้อ ย่าง ขวด 
พริก ไทย บน  เนย  1  ช. ห.  แบัง ค้า ตี นิด หน่อย  นำ มน หม ค้า หรบ ทอด  ไข่ ไก่ 
10  ฟอง 


หิด ผก ช ประคบ พอ งาม 

ขนม บัง ทอด' ใหิไ ห ถือ งก รอบ  หิน ชน เถิก  ๆ  ยาว  ๆ  หรือ ข้าว เกรียบ 
ค้งค ไปร์ 'ทอด ก็ ได 


ถวย มน ไส ถุง 

เค รอง ป รง  มน ฝ รง นึง หรือ ต้ม  1  ก. ก.  แบัง ค้า ต  2-3  ซ. ห. 
ซ. ก.  นม ข่น 1 ซ. ว.  เก ตอ บน 1 ช. ช.  ไข่ แดง 3 ฟอง  (ไข่ ไก) 


เนย จืด 


ลิ่  ๓) 


ไส  กุงส ค เก. ก.  (มน ไม่ ใช้)  ไข่ ไก่ คม แช ง 1 ฟอง  หอม ฝ! ง ย่าน แวน 
บางๆ  1 ช. ค.  เนย เกม 2 ซ. ค.  ผก ช  พริก ไทย บน  เกลอ บน  นม สด  2  ช. ค. 
ซอส มะ เข อ เท สอ ยา งด  (ชนิด ขวด)  2 ช. ค.  ซอส วสเ คอ! พอ ควร 

วธ ทำ ถวย  มน สก ย ห! อก ดดว ย เก! อง บีบ' ให้ ส; เอย ด  โส่ เนย  เกลอ 


นม ขน  ไข แดง  คาม ลำ ดบ  แถว โ! ย แบ ง นวด เบา  ๆ  พก ไว 

ไส  นำ เนย ลง ผิด กบ หอม พอ สก  กุง สบ หยาบ  *1  ใส่ ถง ใน กะ ทะ เนย 
ใส นม สด  พริก ไทย  เก ถอ  ซอส มะ เข อ เท ส  โ! ย แบ งให ขน ยก ถง  โ! ย ผก ช 
หิน ย่อย  ๆ  (ร สต อง อ่อน  ๆ) 

วธ กรุ ถ2 วยม่ น  มํนท ผสม ฌืน ก่อนๆ  แถว แค่ กอ น เลก  กลาง  ใหญ่ 

(ขนาด ใหญ่ ไม่ เกิน สะ  2  ช. ค)  บน เบน! ปถว ย หนา  ๆ  กลวง ค! งก ถาง  กด ริม 
ปาก ถวย ใหเ รยบ อย่า ใหแ ศก  ทา ดวย ไข่ ขาว ใหท ว  ใส่ ถา คอบ พอ ตึง ค' ว  เอา ออก 
คิก ไส้  ใส่ พอ เสมอ ปาก ถวย  ไข่ ไก่  ไข่ ไก่ คม สบถ  ะ เอย ด  โรย หนา เลก นํอย  ใ หิน น 
เหนือ ปาก ถวย 


'จด เ! ยง ชิน เดียว  อย่า ซ้อน กน  ถา ใชพื น อาหาร ว่าง คอน บาย  หรือ 
อาหาร ว่าง คอน ดึก  ควร, ไช ถ วยข นาด เลก  และ ขนาด กถา ง คาม ลำ ดบ  ซ๎อ สก 


หยอด ลง ใน ไส พอ ควร 


ขนม ไข่ เต่า 


เครือ ง ปรุ ง  แบ ง ขาว เห นยว ขาว  2  ถ้วย  มะ พราว ขด อย่าง ขาว  3  ขีด 
-4  ขด  นำ คา ถ บึก หรอ นำ คาส ปบ  2  ก •ก-  งา ขา วก ว  I  ถวย  มะ พราว  1  ซีก 
นาด อก ไม เท ขน อบ 


^๘ 


วธ ทำ  นวด แบ ง ขาว เห นยว  (ถา เบน แบ ง แหง  นวด กบ นำ ดอกไม้) 
ล่ม ครู  พอ นิม  กวน มะ พราว กบ นา ตาล ให พน หนา กะ ฉก  ควร' 1(5 นาค อก! ม้ท 
ตอ ย กาง คืน  เพ อ ไต้ ขนม จะ ได้ หอม  ดี กว่า ใช้ นำ ชร รม ดา  กวน' ให้ เหนียว ผส์ม 
แย้ง ข้าว เห นยว ถง ด้วย นิด หน่อย  จึง บน เบน ร ปก ถม *1  รี  ‘ลุ  อบ ด้วย กวน เทียน 
แสะ  ดอกไม้  ก้าง ไว้  1  คืน ให้ หอม 

นำ แบ ง แผ่' ให้ บาง หุน' ไส้' ให้ มิด  นำ ก้ม ใน นำ เดือด  พอ ขนม สุก ถอย ตก ขน 
ใส่ ใน มะพร้าว ซีก ที ขด ไว้  คลุก กบ มะพร้าว ให้ ทว  โรย ด้วย งา ขาว ทคว แต้ว 

มะพร้าว ขด แต้ว ควร นึ่ง ให้ สุก เล่ย ก่อน  มินิ ะนํน อาจ จะ มก สิน เห มน บด 
เพราะ ก้าง อย่ นาน เกิน ไป 


ขนม เม็ด บ้ว 

เค รอง ปรุง  เผง สิง ค โป ร  4  ขด  ไข่ ไก่  1  ฟอง  มะพร้าว  2  ขีด 
นำ มน หม  4  ขีด  นำ ตา ถ ทราย  3  ขีด 

วิธ ทำ  ร่อน แย้ง  มะพร้าว กิน เอา แต่ หัว ติง ไฟ พอ เด อด  แต้ว นวด กบ 
แย้ง แถะ ไข่ ไก่  พอ ค ตึง ได้  แต้ว บน เบ็1 นเ มด ให้ ถก รี  ๆ  เหมือน อย่าง เม ค หัว  ติง 
นา หัน ให้ ร้อน  แต้ว ยก กะ ทะ ตง จาก เคา  เอา ขนม ตง ทอด  แต้ว ยก ขน ตง ไฟ อีก 
ทอด จน เห ถี อง  ตก ใส่ บน กระดาษ ฟาง  ให้ เย น ฉาบ ด้วย นำ ฅาถ ทราย 

ควร จะ ทำ ไว้ ก่อน ตอน เย น  หรือ จะ ทำ ไว้ ก่อน  1  วน 


ขนม งา 

เค รอง ปรุง  แย้ง ล่า ถ 2 ถ้วย  นำ ฅาต บน \ ถ้วย  ผง ฟ! ช .ช. 

(ๆ รีล่ ไก หรือ หัน หมเ จึยว แช่' ให้ แข่ง  \  ถ้วย  าาเ คัว  2  ถ้วย  ไข่ ไก่  2  ฟอง 


วธ ทำ  แมง แตะ ผง ฟ รอน ให้ เข้า กน  3  คร้ง  ไห้ อา ง  ทำ เบน มอ 
ศร งก ถาง  ไค้ นาคา ถ  ไข่  1  ฟอง  แส้ ว ให้ นำ มํนห ม  ใช้ นวม อผค้ มฅร อม เบาๆ 
ใหเ ขา กน  (หรอ จะ ใช้  ซ! 60 (*(.1-  คดแ ถ; แค้ มก ได้)  กาง บน กระดาษ ค ถงแ บง 
คถง ออก' ไป' ให้เ บ่น แผ่น ค้เห ตี ยม  อย่า ให้ หนา มาก  หนา ประมาณ  2  ซ. ม. 
แถว มัว นก ตม  ๆ  ใช้ มด คด เบน อิน บาง  ๆ ใช้ มอ แต่ง ใ หัก สม  ไข่ ไก่ อก 1 ฟ่อง 
ใช้ แค ไข แค งก นใหั แตก  ใช้ แปรง จม ทา ขนม อก ดาน หน ง  แส้ ว เอา ขนม แคะ งา 

6.  เ^  #  1 

ให้ ทว  นำ ไป อบ ไฟ่แ รง  3501'  ประมาณ  10-15  นา6 ที 

ขนม ควร ทำ ไว้ ก่อน  1  วน  รุ่ง ขน พีง ใช้ 


ขน 


เค รอง ปรุง  แบ’ ง ขาว เห นยว  2  ถวย  หว กะทิ  พอ นวด แบง ให้" 


เห ตว  นาคา ถ ทราย  4  ถวย  นำ  ร2  ถวย  นำ มน หมู  หรือ นำ ม ไ! บัว  \  ก. ก. 
ใบตอง ค้า หรํบ ทำ กรวย  นาด อก ไม เทฟ่ นิด หน่อย  ให้ ใน นำ คา ถ 

วิธ ทำ  นวด แบ, ง ขาว เห นยว กบ หว กะทิ  นวด ไป จน น่ม  เติม หำ 
กะทิ ที ถะ น้อย  ๆ  แล ว นวด เรือ ย ไป  ให้ แบ ง นุ่ม แสะ ขน  เติม หว กะทิ อก  คะเน จน 
แบ ง เห ถว พอ โรย ได 

ทำ กรวย ใบฅ อง  2-3  ช่น  ตด ป ถา ยให รู่ โค ขนาด ไค้ ไก  กะ ทะ ทอง 
ใส้น่ ามไ ต1 งไฟ ให้ ร้อน  ยก ตง  นำ แบ ง ให้ กรวย บีบ ถง ใน นา มน  (ใค้ 'นาม ไค้ ง 

เพียง  1  นวฟุ ต)  เบ่น วง เห มอน รูป ไส้ ไก ขด  พอ แบง ถอย ขน  ยก ด้ง ไฟ 

ทอด ให้ เหลือง  ค่อยๆ เอา ไม้ แหลม กลบ ขนม  เม อ เหลอ งด ท วอน  ตก ขน' ไค้ 

แช่ ถงใ นนํ้า เชื่อม  ขณะ ท ขนม ยง รอนๆ อยู่  เพีอ ความ ร ไน จ; ได ได นาคา ถ 
เชื่อม เข่า ใน ไห้ ขนม  ท ง' ไว ค้กค ร่หนึ ง  เอา ขน จาก นำ คา ถเรื ยง ใน จาน  พอ 
ขนม เยืน ซ่อน เบน ตํงๆ ตะ  3-4  ซน  จด' ให้ เต่ ม' จาน 


* 


๑00 


ขอ สิง เกตุ  เว ตา ทอด อย่า ให้ นำ มน ร้อน จํดน ก  ‘แนม' จะ ถบ ต1 ว ถอย 
เรว  อาจ ทำ ใ ห1 ขนม ทบ  ไม่ โปร่ง ขาง ใน  แตะ ดีด กระจาย ไม่ พน รป  เม บิบบ 
ขนม ตง ใน นำ มน  3- 4  รอบ แล ว  ฅวด ป ถา ย ใหแ บง พาด บนเ สิน วง แมง ขน มา 
สก หน่อย  เพ อ ไม ใหเ สน กระจาย ออก 


เคร้ อง ปรุง อก วิธ ห นง 


แบ ง สา ล ร่อน แล ว  2-2เ  ถวย  นำ  2 


ถวย  เนย  1  ช. ค.  ส เหลือง นิด หน่อย  นำ ม่น หมู หรือ นำ ม ไ พืช 

วิธ ทำ  นา  1  ถ ไย แตะ เนย  ด* ม เดือด  ใส่ แบ ง ค้า ลี  1  ถวย  คน ให 
เขา ฑนด  ยก ตง จาก เคา  คน ไป จ นอน  ค่อยๆ เติม นำ สลบ กบ แบง  ท ถะ นอ ย 
คน จน เขา กน ด  ใส่ สี เหลือง  พอ แบ ง เบน สีนว ถ  จึง ทอด คาม วิชีด ง กล่าว ขาง 


บน 


วิธ ทำ นำ เชอ ม  นำ ฅาต ทราย  4  ถวย  นำ  1เ  ถ้วย  ติง ไฟ คน 
เรือ ยๆ ใหโ คอด ประมาณ  5  นาฑ  กรอง ควย ผา ใช ส่า หรบ แช' ขนม 


ชอค โค เลต มิสค เชค 

เครือ  ง ปรุง  นม ระเหย (ธ!' ™]วฺ011แ0(1  ธ! แช)  1  ถ้วย  ชอค โก 

เต ฅซี รบ  3-4  ช. ช.  (หรือ นาคา ถเชื อม ขน  ๆ  แล ว ผสม กบ' โกโก้ ไ  ช. ช.) 

นม เย็น  1  ถวย 

วิธ ทำ  ผสม ทุกอย่าง เขา ดวย กน  ใส่ ขวด เขย่า ใหโ ขา กัน ดี  ทุบ นา 
แข็ง' ใ ห* ถ  ะ เอียด ใส่ ถ้วย  ใส่ นม แตะ โก โก ที่ ผสม ไว ตง  รบ ประทาน' ใกั  (ส่วน ที่ 
ให้ นพ อร บ ประทาน  2-3  กน) 

นํ้า ตาล เชอ ม  (ร^อน) 

เครือ งป รง  นาคา ต ทราย อย่าง ขาว  2  ถวย  นา  1เ  ถ ไย 


6100 


วธ ทำ  สะ สาย น้า คา ถกํบ นา  ติง ไ ฟ่ไห เด ชิด1 ส์ก  10  นา,' ท  ข ง1^ 
ไห เย น  ไทํ ขวด แกว เก บ ไว้ ไนต้ เย น  ไช ทำ หรบ  ผ' ส์บผ สไบ  ชอก โก เส ศ  โก โก 
หรอ กาแฟ  ซ งม รต้ช วน ดื่ม มากว่า ที จะ ใชันํ้ าคา ถ ท ไม, ได เชอ ม 

เครือ ง ตม ร3 อ นๆ  เช่น  โอ ว ถ ตน  โป ค้ฅม์  กาแฟ  โก โก  อถง 
หรือ จะ ไช อย่าง เย น บา งก' ใด, 

ผล ไง ที  โช้ผ ถ ไม่ ตางๆ 


"'  -  '' '  5  ’  -  •-  -''  '-  '  '-  •'^ 


พิมพ์ ท  โรง พิมพ์ ล้หฑ รณ ขาย เล้ง แห่ง ประเทศ ไทย  จำ กด ล้น ใช้ 
เถข ที  ๙๘  ถนน ราช ดำริ  ปทุม วน  หระ นคร  โทร  ๕๘*) ๘0 
นาย อิน ฑริ  ล้ทขิ นา โถ  ผ้ พิมพ์ โร) ษณา  ม. ก.  ๒๕0(1 


! 


